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PREFACE. 

SI en faic d'Hiftoire natu- 
relle , le mérite d'une 
relation doit fe tirer du 
caradere de vérité , qu'un Au- 
teur de goût qui a vû , eft 
plus capable de lui donner 
qu'un autre; j'ofe me flater 
que celles-ci ne feront pas 
défagreables au Public, mal- 
gré la reflemblance qu'elles 
ont par leurs fujets aux 
Traités particuliers que Sau- 

MAISE (i), CoLMEKERO 

(i), Dupour (3) & plu- 
* i fleurs 

( 1 ) De Mamtà & Sauhuro. 

{ 2 ) De Chtscalatâ Inââ. 

(3) Dm ni, Ju Ctffl !£ du Chai,,. 
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PREFACE. 

fleurs autres en ont donnés. 
On y trouvera dans le fond 
tant de différence , que je ne 
pourrai être accufé d'avoir rien 
emprunté de ces Ecrivains. 

Ce petit Ouvrage n'eft 
que le précis & le fruit des 
obfervations que j'ai faites 
aux Mes de l'Amérique pen- 
dant quinze années , que le 
fervice du Roi m'a obligé 
d'y féjourner. Le grand com- 
merce qui s'y fait du Cacao 
SC du Sucre fembloit m'exci- 
ter à donner un peu plus 
d'attention qu'on ne fait or- 
dinairement à l'origine , à la 
culture, aux propriétés &C aux 
ufages 
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ufages de deux Plantes dont on 
tire tant d'utilités; &c ma cu- 
riofité fe trouvoit d'autant plus 
piquée dans cette étude , que 
je découvrais tous les j ours, dans 
la Nature , & dans les coutu- 
mes du Pays , une infinité de 
faits contraires à des idées , &C 
à des préjugez aufquels ceux 
qui ont écrit de ces matières 
ont donné lieu. 

C'elt ce qui m'a fait pren- 
dre le parti de tout examiner 
par moi-même , de ne rien dé- 
crire qu'après le naturel , de 
ne rien avancer qu après l'ex- 
périence , Se de douter encore 
des expériences mêmes jufqua 
* 3 ce 
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PREFACE. 

ce que je les aïe réitérées avec 
exactitude. Sans ces précau- 
tions , je ne croi pas qu'on 
puiife compter beaucoup fur la 
plupart des faits raportez par 
ceux qui traitent de quelque 
fujet d'Hiftoire naturelle fur des 
mémoires qui leur font étran- 
gers. 

1 Pour ce qui eft des raifon- 
nemens que j'ai faits fur la na- 
ture , fur les vertus , & les ufa- 
ges du Cacao & du Chocolat ; 
je ne doute pas que, comme 
ils ont raport à une Science 
dont je ne fais point ma pro- 
feffion , quelques gens ne puif- 
fent les tenir pour fufpecîs; 

mais 



PREFACE 

mais de quelque manière qu'on 
les envifage, les faits fur letquels 
ils font fondez font certains , 
& chacun ett libre d'en tirer 
telles autres inductions qu'il lui 
plaira. 

Comme il s'ell trouvé dans 
le Traité du Cacao quelques 
termes , ou de Plantes , ou 
d'Arts ufitez dans le Pays , qui 
avoient befoin d'une explication 
un peu ample pour être com- 
pris, (ce qui auroit demandé 
de fréquentes digrelïions,) plu- 
tôt que d'interrompre par là le 
fil du difeours , j'ai jugé à pro- 
pos de numéroter ces termes , 
pour qu'on en trouvât l'expli- 
* 4 ca- 
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cation à la fin de ce Traité , 
dans des remarques particuliè- 
res, aufquelles je renvoyé les 
Lecleurs par les numéros qui 
leur font relatifs. 



TA- 
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J'Ai examiné par l'ordre de Monfeigtieiir le 
Garde des Sceaux , cette Hifisire naturelle du 
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PREMIER TRAITE', 
HISTOIRE NATURELLE 
D o 

CACAO. 

E diviferai ce Traité en trois 
parties; dans la première, 
après la defcription du Ca- 
caoyer, j'expliquerai la cul- 
ture de cet Arbre, & la prépara- 
tion de fon fruit; dans la féconde, 
je parlerai des proprietez du Ca- 
cao , & dans la troifiéme , de fes 
ufages. Mais avant que d'entrer 
en matière, il efl à propos de faire 
remarquer ici . 

• .14 A En 
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2. HÎJloire naturelle 

En premier lieu ; qu'on écrie 
Cacao, Cacaoyer, & Cacaoyer e; & que 
pour rendre le fon de ces mots 
moins rude , & pour en éloigner 
une idée defagreable, on prononce 
fur les lieux 'Caca, Cacoyti' & Ca- 
ceyere. 

En iècond lieu; qu en parlant de 
l'Arbre , on l'appelle tantôt Cacao , 
& tantôt Cacaoyer , plus fouvent 
même le premier, que le dernier ; 
il proîc néanmoins que ce dernier 
eft plus propre, & qutt feroit plus 
raifonnable de reflraindre le ter- 
me de Cacao a la lignification du 
ietA fruit; mais l'Ufage.qui efl le 
tyran des Langues vivantes, s'elt dé- 
claré pour le contraire. J " 



1 PRE- 
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du Cacâo. 3 



PREMIERE PARTIE, 

.CHAPITRE PREMIER. 
' Defcription du Cacaoyer. 

LE Cacaoyer efl: un arbre d'une 
grandeur & d'une grofleur 
médiocres, qui augmentent ou di- 
minuent félon la qualité du fond 
où il vient;"' ■îk-ï < ■ 

Sur la Cote de Caraque, par 
exemple, il prend beaucoup plus 
de croiffance que dans nos Iffes 
Françoifes. - t ? r; - 

Son bois eft poreux & --fort 'lé- 
ger %■ Son écoree elt affeî unie , & 
de couleur, de. canelle , plus, ou 
moins foncée , fuivant l'âge de l'Ar- 
bre. ^ ' -r\-".z - ■ .;- : : 
Ses feuilles font longues d'envi- 
ron neuf pouces fur quatre dans le 
fort de. leur largeur , qui diminue 
vers les deux extremités,où elles fe 
A % ter- 



4 Hiftoire naturelle 
terminent en pointe ; leur "couleur 
eft d'un verd un peu foncé, mais 
plus clair en deiïus qu'en deflbus; 
elles font attachées à des pédicules 
longs de trois pouces & d'une li- 
gne de diamètre. L'alongement de 
ces pédicules forme le long du mi- 
lieu de chaque feuille une côte 
droite un peu relevée qui depuis 
fa nahTance nafques au bout va en 
diminuant ; & de part & d'autre 
de cette côte , fortent alternati- 
vement treize à quatorze nervures 
obliques. 

Comme ces feuilles ne tombent 
que fuccelïïvement , & à mefure 
que d'autres les remplacent , l'ar- 
bre ne pàroît jamais dépouillé : 
Il fleurit en tout tems, mais plus 
abondamment vers les deux fol- 
ftices, que dans les autres Saifons. 

Ses fleurs qui font régulières & 
en rofes, mais fort petites & fans 
odeur , fortent par bouquets des 
aiffelles des anciennes feuilles, dont 
,. on 
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du Cacao. S 
on apperçoit encore (pour ainfi di- 
re) les cicatrices aux endroits où 
l'arbre s'en étoit autrefois dépouillé. 
Une grande quantité de ces rieurs 
coulent, &à peine de mille y en a- 
t-il dix qui nouent ; en forte que la 
terre qui eft au deflbus paroît toute 
couverte de ces faufles fleurs. 

Chaque fleur eft attachée à l'ar- 
bre par un pédicule délié, & long 
de cinq à îîx lignes î & quand elle 
eft encore en bouton, elle n'a qu'en- 
viron deux lignes de diamètre, fur 
deux & demie , ou trois tout au 
plus de longueur; plus elle eft pe- 
tite par raport à l'arbre & au fruit, 
plus elle m'a paru finguliere, & di- 
gne d'attention, (a) 

Lors que le bouton vient à s'é- 
A 3 pa- 

(*) Pilon dit (Mioitilf. aromut. cap. 18.) que 
cette fleur eft grande & d'un jaune clair , pt 
ifi magnus w cohr tx jfaw albifcms isflar cro- 
ci. Un Auteur moderne a copié cette erreur 
de Pilon, foribus, dit-il, raagnis pintapilalis , V 
finis, Plurmacôlog. Samuel Dtb, paS-W- 



6 HÎJloire naturelle 

panouïr, on peut confiderer le calU 
ce, lefeuitlage&.lecccurdelafleur. 

Le calice fe forme de l'envelop- 
pe du bouton divîfce en cinq pai> 
ties, ou feuilles de couleur de chair 
fort pâle. 

Les cinq véritables feuilles de 
même couleur leur fuccedent, & 
remplirent les vuides ou fepara^ 
tions du calice j ces feuilles ont 
deux parties, l'une qui ell au def- 
fous en forme de tailè oblongue, 
panachée intérieurement de pour- 
pre, fe recourbe vers le centre par 
le moyen d'une étamine qui lui 
fert comme de lien, d'où fort en- 
fuite au dehors l'autre partie de 
la feuilie qui femble en être répa- 
rée, & eit formée en manière de 
fer de pique. 

Le cœur de la fleur eft compofé 
de cinq filets & de cinq étamines 
avec le piftîle au milieu; les filets 
font droits, de couleur de pourpre, 
& dilpoléz vis à vis d«s intcrvales 
des 
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du Cacaft. 7 
des feuilles; les étaraines font b\m 
ches & courbes en dehors, avec u- 
ne efpece de bouton au fommet , 
qui s'engage dans le milieu de cha- 
que feuille pour la foutenk-. 

Quand on obferve ces menues 
parties avec le microfcope, on cîï- 
roic que la pointe des filets eft ar- 
gentine, & que les étamines font 
de criftal ; auffi-hien que le piftile 
que la nature fembîe avoir placé 
au centre, en forme de filet blanc, 
ou pour être les prémices du jeune 
fruit, ou pour lui fervir dedéfcnfe , 
s'il eit vrai que cet embryon ne fe 
produife & ne fe développe qu'à 
fa bafe. 

Faute d'avoir obfervé ceS pe- 
tites parties avec la loupe , le R 
Plumier ne les a pas diflinftement 
connues, ni exactement défignées, 
non-plus que M. de Tourncfort , 
qui les a données d'après lui. (/;) 

A4 Le 

(*) Jtffai. m hirhar'u, pag. 660. tib. 444. 
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8 Hijloire naturelle 

Le Cacaoyer porte'prefque tou- 
te l'année des fruits de tout âge qui 
meuriflentfucceffivement, maisqui 
ne viennent point au bout des peti- 
tes branches, comme nos fruits en 
Europe i mais le long de la tige & 
des mères branches, ce quin'eilpas 
rare en ces païs-la, où plufieurs ar- 
bres ont la même propriété ; tels 
font les (i) Cocotiers, les(i) Abri- 
cotiers de S. Domingue , les (3) Ca- 
lebaffiers, les (4) Papayers, &c. 

Une décoration il nouvelle aux 
yeux des Européens qui ne font pas 
accoutumés à cet arrangement les 
furprend d'abord ; mais pour peu 
qu'on examine la chofe , la railbn 
phyfique de cette difpofuion s'of- 
fre d'elle-même à l'efpriti on voit 
bien que fi la nature avoit placé de 
fi gros fruits au bout des branches , 
un poids fi lourd les aurait neceflai- 
rement rompues , & les fruits fe- 
raient tombez avant leur maturité. 

Le 

Tr *. 3. 4. Voyez les remarques à tes articles. 



du Caâao. $ 
Le fruit du Cacao eft. contenu 
dans une cofle (c) qui d'une extrê- 
me petiteflè parvient en quatre mois 
(d) à la groÛêur & à la figure d'un 
concombre qui feroit pointu par le 
bas, & dont la furface feroit taillée 
en côte de melon. 

Cette cofle dans les premiersmois 
eft, ou rouge, ou blanche, ou mê- 
lée de rouge & de jaune ; & cette 
variété de couleurs fait trois fortes 
d'arbres de Cacao qui n'ont entre 
eux que cette feule différence, que 
je ne crois pas fuffifante pour éta- 
blir trois efpeces de Cacao, (e) 

As La 

(c) Gonfla feroit plus propre que CofTc, car 
deux cofles appliquées l'une fur l'autre & côle'es- 
par les bords forment une gonfle ; mais l'ufage 
du pis s' eft déclaré pour toile , 6c je m'y luis 
conforme. 

15emo dit en un an , & d'autres après lui, 
annuti j patio maturefeit Btnz.ii tmmotanle. Caral. 
CUtzjo l. e. Anntit jufiara attinlins msiuritattm 
ffatio. Fa»nç. Hsrnandes Aùud Avton. Rech. 
in Hifi. Ind. Occidental, v. 1. c. ï. 

(«) 11 y a apparence que les Auteurs Efpa- 
gnols qui en comptent quatre efpeces au Mexi- 
que , ne les ont pas établies fur un fondement 
plus 
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La première, eft d'un rouge vi- 
neux & foncé , (principalement 
fur les côtes) lequel devient plus 
clair & plus pâle en meuriflànt. 

La féconde, qui eft la blanche, 
eft au commencement , -d'un verd 
fi clair qu'il en paroît blanc , peu à 
peu elle prend la couleur de citron, 
& lé colorant toujours de plus en 
plus elle devient enfin tout à fait 
jaune dans fa maturité. 

La troifiéme , qui eft rouge & 
jaune tout enfemble tient un mi- 
lieu entre ces deux premières, car 
en meuriflant, le Rouge pâlit, & 
le Jaune fe renforce. 

J'ai remarqué que les cofles 
blanches font plus trapues que les 
autres i fur tout du côté qu'elles 
tiennent à l'arbre , & que les Ca- 
caoyers de cette forte en rappor- 
tent 

plus folide ; 8c Mr. de Tournefort a raifon de dire 
après le Pere Plumier , qu'il ne eonnoir qu'une 
(eulc efpece de Cacao. Cacao ftaitm uJÙcam nsui. 
Append. rti ktrbar. pag. 6ûo. 



du Cacao. n 
tent communément davantage. 

Si l'on fend une de ces cottes 
fuivant la longueur , on trouve 
□u'elle a environ quatre lignes 
d'épaifieur, & que fa capacité eft 
pleine d'amandes de Cacao , dont 
les intervales font remplis , avant 
leur maturité, d'une fubftance blan- 
che & ferme , mais qui fe change 
enfin en une cfpece de mucilage 
d'une acidité charmante ; c'eit 
pourquoi on fe donne fouvent le 
plaifir de mettre de ces amandes 
de Cacao avec leurs envelopes dans 
Ja bouche pour la raffraichir agréa- 
blement, & pour étancher la foif; 
mais on fe garde bien d'y appuier 
la dent, parce qu'en perçant la peau 
du Cacao on ientiroit une amertu- 
me extrême. 

Lors qu'on examine avec atten- 
tion la ft.ruc~t.ure intérieure de ces 
coires,& qu'on en anatomife (pour 
ainfi dire) toutes les parties, on 
trouve que les fibres de la queue 
du 



ïî Hiflûire naturelle 
du fruit parlant à travers la cofle fc 
partagent en cinq branches , que 
chacune de ces branches fe divî- 
fent en plufieurs filaments qui fe 
terminent chacun au gros bout d'u- 
ne des amandes , & que le tout en- 
fembîe forme comme une efpece 
de grappe de 10. ly^o.à 3 s- grains 
au plus , rangez & appliquez l'un 
contre l'autre dans la coffe avec 
un ordre merveilleux. 

Je ne puis m'empêcherde remar- 
quer ici le peu d'exactitude des Re- 
lations touchant le nombre des a- 
mandes qu'on trouve dans chaque 
cofle : (f) Dampier, par exemple, 
dit qu'il y en a ordinairement près 
de cent , d'autres modernes (^) 
60. 70. 80. rangées comme les 
grains des grenades : ( h ) Thomas 
Ga- 

(/) Nouveau Voyagt autour du Menât , tom. f. 
chap. 3. pag. 69. 

(g) Pomct , HiJ!. générale Ai Dragues, liv. vi r. 
Chap. xiv. pag. 105. Chomtl , Abrégé de l'hif- 
uhe de, p!„ m s ufuelh. Vdentin. Hifi. Simpliciut» 
refont, lib. z. 

Kouvell* Relation dis Indes Ouidcn- 
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du Cacao. 1$ 
Gage, jufques à 30. ou 40. Colme- 
nero (i) io. ou n. & Oexmelin 
(k) 10. ou il. jufques à 14. 

Je puis affurer après mille expé- 
riences de n'en avoir jamais trouvé 
ni moins, ni plus de 25". peut-être 
qu'à force de chercher les plus 
groffes cofles dans les fonds Jes 
plus féconds , & fur les fujets les 
plus vigoureux , on en pourrbit 
trouver de quarante amandes, mais 
comme cela n'ira jamais au delà, 
i! eft de même certain qu'on ne 
trouvera point de colles qui en 
ayent au deffous de ly.à moins que 
ce ne foient des coffes avortées, ou 
le fruit de quelque arbre fatigué, 
c'eft-à-dire ufé de vieillefTe , de mé- 
chant fond y ou par defïaut de cul- 
ture. 

Lors 

talts , tom. r. i. partie , cliap. 19. 

(i) Du Chocolat, Dtfcour» curieux divifé en 4. 
parties par Antoine Colmenero de Ledefma Mé- 
decin & Chirurgien à Paris en 1643. 

(i) Hijloin du Avanttirïtri , tom. I. p. 413. 
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Lofs qu'on ôte la peau à quel' 
u'une des graines de Cacao , on 
ecouvre la lubftance de l'amande 
qui paroît tendre , liflé , un peu 
tiolette, & comme diviiée en plu^ 
lîeurs lobes, quoique dans lavenle 
elle n'en ait que deux , mais fort 
irteguliers & fort embaraifo. l'un 
dans l'autre , comme nous le ferons 
yoir clairement, en parlant de fa 
végétation. (/) Oexmelin & plu- 
sieurs autres ont cru que l'amande 
de Cacao étok un compofé de cinq 
ou Gx autres plus petites comme 
colées enfemble i le Pere Plumier 
lui-même a donné dans cette erreur, 
& y a entraîné les autres,, (m) 

Enfin coupant l'amapde en deux, 
fuiïant la longueur v M trouve ii 
l'extrémité du gros bout, une eh 
rece de grain cylindrique (») de 
deux 

(m lia. 

\m) Mmdmveluti Jmy£ddu 1^<J Tourne- 
Feni in AfHni.'éb^U,^, p^.'/.o W t<A-M\- 

(n) Je lis p;;i; (omp- rv':re liir qi.el fonde- 
rncvitOcïmdms'erlalléimagmcrque les Elpagnols 
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du Cacao . 
deux lignes de long, fur une demi 
ligne de diamètre, qui cft le vrai 
germe de laplante.au lieu que dans 
nos amandes Européennes , cette 
partie elt placée à l'autre bout. 

Onpeutvoir mêmeenFrancefeer- 
te irrégularité deslobes, & legerme 
du Cacao dans les amandes rôties 
& mondées pour faire le Chocolat. 

dans la compolition de leur Chocolat, n'emploient 
que es gram cylindrique ( qu'il appelle Pignon ) Au 
imite* MfHw amandes de Cacao , efi , dit-il 
km petit pignon /pi a le germe fert tendre , w diffi- 
tile k twfervtr; c'efi de ctttt femeniri que Us Efpa- 
$nols font la célèbre boiflen de Chocolat. Oexmelin , 
Hifioire dis Avaniuritrs , tom. i. pag. 413, II 
confirme encore plus clairement la même vifion , 
pag. 416. ■ ■ .' 



Chapitre second. 

"Du choix Ç£ de la dijbofîtion du 
lieu pour planter une Cacaoyere. 

LE Cacaoyer croît naturelle- 
ment dans plulïeurs contrées 
de la Zone Torride de l'Amérique, 
mais 
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mais particulièrement an Mexique 
dans les Provinces de Nicaragua & 
de Guatimale, comme auflï le long 
des bords de la rivière des Amazo- 
nes, (o) Et fur la côte de Caraquc, 
c'eit-à-dire, depuis Comana jufqu'à 
Cartagene (/) & à Tille d'or : on 
en a même trouvé quelques-uns 
dans les bois de la Martinique. 

Les Efpagnols & les Portugais 
ont été les premiers à qui les In- 
diens ont donné connoiflànce du 
Cacao , ils en ont long temps ufé 
fans le communiquer aux autres 
Nations, & effectivement elles en 
étoient fi peu inftruites dans ce 
temps-là , que les Corfaires Hol- 
landois , ignorant la valeur des 
prifes qu'ils en faifoient , jettoient 
de dépit toute cette marchandise 
dans 

(o) Relation de la rivière des Amaiones. 
" '-'(?) J*âi ajouté cette ' explication parce que 
Pomet fait venir le Cacao de Caraque de la Pro- 
vince de Nicatague , dans la nouvelle Efpagne , 
qui eiï éloignée de Caracas de j. à 6oo. lieues , 
v. vu. chap. ïiv. 
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dans la Mer, l'apellant par déniiort 
& en aiï"ez mauvais Efpagnol , cacura 
de carnero (^),des crottesde brebis. 

En 1649. (r) on ne connoiiîbit 
encore aux Mes du Vent , qu'un 
feul arbre de Cacao , plante par 
curiofité dans le jardin d'un An^ 
glois habitant de rifle de Sce 
Croix. (/)" En 165^. les Caraïbes 
(t) montrèrent à Mr. du Parquet 
le Cacaoyer» dans les bois de 1 Ifle 
de la Martinique dont il étoit Sei- 
gneur ; cette découverte donna 
lieu à plufieurs autres de même 
efpece , dans les mêmes bois de la 
Capefterre (») de cette Ifle » & 
c*elt apparemment aux graines 
qu'on en tira.» que les Cacaoyeres 
B qu'on 

(î) Thomu GiOK.Tom.l.i.pWtie chap, 
i<j. pag. i;o. 

ir) RocrtEFonT. Hifltirt n&utrellt du An* 
tiiUs, lir. 1. chap. vi. artic. svi, 

(f) Hifltirt des Antilles du Pirt du Tïetrs 
Tom. ï. pag. 184. 

( * ) Ce font les Sauvages des Antilles. 

(m) Onapelle ainiîauS Ifles le côté du vent qui 
Yiest toujours depuis le Nord-eft julques au Siid- 
tft 
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leur origine : P un Juif nommé Ben- 
jamin y planta la première » vera 
Vannée 1660. mais ce ne fut que 
vingt ou vingt-cinq ans après que 
les habitans de la Martinique com- 
mencèrent à s'appliquer à la cul- 
ture du Cacao , & à planter deg 
Cacaoycres. 

On appelle une Cacaoyere, une 
«fpece de verger d'arbres de Cacao 
plantez au cordeau , à peu près 
comme nous dii'ons en France une 
eerifaye , une pommeraye , une 
prunelaye , une hguerie , &ç. 

Lors qu'on veut planter une Ca- 
caoyere , il faut furtout choilir la fi- 
tuation du lieu , &; la nature du 
terroir qui lui conviennent. 

Le Cacaoyer demande un lieu 
plat, humide, & à l'abri des vents ; 
une terre neuve , {& pour ajnfi 
dire) Vierge, médiocrement graf- 
fe, 

-efV. La partie foœ le ve nt , : s'apçelle balTeWrtc.. 
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fë, meuble & profonde ; c*eft pour- 
quoi les fonds nouvellement dé- 
frichez, dont la terre eft noire & 
fabloneufe , qu'une rivière tient 
frais, & que les coteaux bu mor- 
nes d'alentour , (pour parler le 
langage du pais) mettent à couvert 
des vents, fur-tout du côté de la 
Mer, font préférables à toute au- 
tre fituation , & l'on ne manque 
guère de les mettre à cet ufage, 
quand on eft aff'ez heureux pouf 
en avoir de fembïâble^ 

J'ai dit des fonds nouvellement dé- 
frkkez j c'eft-à-dire dont le boiff 
vient d'être abbatu exprès pour 
cela ; car il faut remarquer qu'on 
place encore aujourd'hui toutes 
les Êacaoyeres au milieu des bois* 
tels qu'ils font depuis la création 
du Monde, & cela pour deux fai- 
fons très-eiïèntiellesj la première j 
afin que le bois debout qui refte 
autour leur ferve d'abri, & la fé- 
conde afin qu'elles donnent moins 
B i de 
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de peine à farder ; la terre qui n'a 
jamais produit d'herbe , n'en pouf- 
fant que peu faute de graines. 

Aux Cacaoyeres plantées fur 
des éminences , la terre n'a ni 
aflez d'humidité, ni aflez de pro- 
fondeur, & ordinairement le pivot 
ou la maitreflê racine ("qui feule 
s'enfonce à plomb dans la terre) 
ne peut percer le tuf qu'elle ren- 
contre bien-tôt; les vents d'ailleurs 
y ont plus de prife, font couler les 
fleurs nouées , & pour peu qu'ils 
foient forts , abatent les arbres 
dont prefque toutes les racines 
font fuperficielles. 

C'ert encore pis aux coteaux 
dont la pente eft un peu rude, 
car outre les mêmes inconvénients, 
les avalaifons en entraînent la bon- 
ne terre , & découvrent infenfible- 
ment toutes les racines. 

On peut donc conclure que tou- 
tes ces fortes de Cacaoyeres font 
long-temps à porter , qu'elles ne 
font 
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font jamais abondantes, & qu'elles' 
fe ruinent en peu de temps. 

Il eft bon aufli (autant qu'il eft 
poflible ) qu'une Cacaoyere foit en 
tourée de bois debout , ou s'il y 
a quelque côté d'ouvert, on doit y 
remédier de bonne heure par une 
lifiere à plufieurs rangs de Bana- 
niers, (s) 

Il faut encore qu'une Cacaoyere 
foit d'une grandeur médiocre, car 
les petites, furtout dans les fonds, 
n'ont pas allez d'air , & font com- 
me étouffées j & les grandes juf- 

Jju'à l'excès font trop expofées a la 
echerefle , & aux grands vents, 
qu'on nomme (x) Ouragans en 
1 Amérique. 

La place de la Cacaoyere étant 
choifie, & les diménfions détermi- 
nées , on fe met à abatrç le bois, 
B 3 ' on 

C S ) v °y e ï les remarques « l'article. ï." ■ " 
(*) Ces vents violents 6c orageuï font le tour 
du compas en 14. heures ; & c'eft-là uni; fcUffé- 
rence eiïentiellc qu'ils ont avec les venis réglez 
& ordinaires de ce climat. 
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on commence par arracher les pe- 
tites plantes, & à couper les arbrif- 
feaux & les menus bois ; puis on 
tronçonne les tiges & les grofles 
branches des petits arbres , & des, 
médiocres; on fait des bûchers, & 
on allume des feux de toutes parts; 
on brûle même fur pied les plus 
gros arbres , pour s'épargner la 
peine de les couper, 

Lors que tout eft brûlé, qu'il ne 
refle plus fur la terre que les troncs 
des plus grands arbres qu'on né- 
glige de iaire confumer, & que 
l'abbatis fe trouve parfaitement 
nétoyé, on drefïe au cordeau des 
allées équidiflantes & parallèles, 
où l'on plante en 'quinconce des pi- 
quets de deux à trois pieds de long, 
à l'intervale de $. 6. 7. 8. 9. ou 10. 
pieds, en un mot, à telle diitance 
qu'on a refolu .de donner aux Ca- 
caoyers qu'ils reprefcntenr. Enfin 
On fait une pièce de Manioc de 
tout l'efpace défriché ; prenant 
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àu Cacao. 3.3 
garde de n'en planter aucun pied 
trop près des piquets. 

On obfervera que les Cacaoyeres 
plantées à grandes diftances de 8. 
9. ik 10. pieds donnent bien plus de 
peine à tenir nettes dans les pre- 
mières années (comme nous di- 
rons dans k fuite j) mais aufli 
quand elles font en de bons fonds 
elles réuiïiftent mieux de cette for- 
te , rapportent & durent beau- 
coup plus. 

Les habitans qui font pre0ez de 
leurs befoins,& qui ont peu de for- 
ce (j) , plantent plus près les ar- 
bres , parce que cela augmente 
confidevablemcnt le nombre des 
pieds, & diminue en même tems 
le travail de les tenir nets. Quand 
dans la fuite les arbres viennent à 
fe nuire réciproquement par leur 
proximité » ils ont déjà récueilli 
quelques levées de Cacao, qui ont > 
B 4 pour- 

(y) C'cft-à-dire , qui ont p cil de Nègres ; les 
facnltti des habitans fc melurent par le nombre 
de leurs Efclaïes. 
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i$ Hijiotre naturelle 
pourvu à leurs neceflîtez les plus, 
urgentes, & au pis-aller ils coupent 
alors une partie des arbres pour 
donner de l'air au refte. 

A la côte de Caraque, on plante 
les Cacaoyers à n. & ij. pieds 
d'intervale , & l'on pratique des 
rigolles pour les arrofer de tems 
en tems dans les grandes feche- 
reiTes : on a fait aufli une heureufe 
expérience de cette pratique à la 
Martinique depuis quelques an- 
nées. 

Au refte le (6) Manioc eft un 
arbufte dont les racines gragées & 
cuites fur le feu fourniffent la cafTa-r 
ve & la farine qui fervent de pain 
à tous les habitans naturels de l'A* 
merique. On en plante dans les 
nouveaux abatis , non-feulement 

rarce qu'il en faut nécessairement 
un habitant pour la nourriture 
de fes Nègres ; mais aufli pour di- 
minuer la production des mauvais 
fes 

(tf j Voyez les remarques i l'article 6. 



Digitized by Google 



du Cacas. 4^ 
fes herbes & pour mettre à l'om- 
bre les pieds de Cacao qui lèvent, 
dont la plume tendre ni même les 
fécondes feuilles ne pourraient re- 
fifter à l'ardeur excellive du Soleil: 
C'eft pourquoi on attend que le Ma- 
nioc puifle ombrager le pied des pi- 
quets, avant que de planter le Ca-» 
cao, en la manière que nous dirons 
dans le Chapitre fuivant. 



Chapitre Troisième. 

*De la manière de planter une Ca- 
caoyere , & de la cultiver juf' 
qu à la maturité des fruits. 

TOut le Cacao fe plante de 
graine , le bois de cet arbre 
ne prenant point de bouture ; on 
ouvre une coffe deCacao, &àme- 
fure qu'on enabefoin, onentireles 
amandes , & on les plante une à 
une; commençant, par exemple, 
B s par 
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par le premier piquet, on l'arrache, 
& avec une forte de houlette de 
fer bien affilée, ayant fait une ef- 
pecede petit labour, & coupé, en 
bequillant tout autour , les petites 
racines qui pourroient nuire , on 
plante la graine à trois ou quatre 
pouces de profondeur , & l'on re- 
met le piquet un peu à côté pour 
fervir de marque ; & ainfi de pi* 
quet en piquet, & de rang en rang 
qn parcourt toute la Cacaoyere. 

Il faut obferver, i°. De ne point 
planter dans les temps fecs; on le 
peut à la vérité tous les mois & 
toutes les lunes vieilles ou nouvel- 
les; lors que la faifon eit fraîche, 
& que la place eft prête ; mais on 
croit communément que plantant 
depuis le mois de Septembre juf- 
ques aux Fêtes de Noël , les ar- 
bres rapportent plutôt de quelques 
mois. 

i". De ne planter que de grofles 
amandes , & bien nourries ; car , 
puif- 
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puifque dans les plus belles coffes 
il fe trouve des graines avortées, il 
y auroit de l'imprudence de lesem r 
ployer. 

3s. De planter le gros bout des 
graines en bas , c'eît celui-là qui 
tient par un petit filet au cencre 
de la çoflè quand on tire l'amande 
en dehors. Si on plant oit le petit 
bout en bas, le pied viendrait tor- 
tu , & ne réufîiroit point \ fi on 
plantât la graine de plat, le pied 
ne lailteroit pas de venir aflcz bien, 

4°. De mettre deux ou trois grai- 
nes à chaque piquet , afin que ii 
par malheur les criquets, ou. au- 
tres petits infetftes coupoient la 
plume encore tendre d'un ou de 
deux pieds , il en refiât un troi- 
sième, pour fuppléer audefïàutdes 
autres. S'il n'arrive point d'acci- 
dent, on a au moins l'avantage de 
pouvoir choifir en fuite le brin qui 
ell le plus droit & de meilleure ve- 
nue ; mais on ne fe réfout à couper 
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les pieds furnumeraires , que lors 
que celui qu'on a choilî, eft cou- 
ronné, & hors de rifque félon tou- 
tes les apparences. 

Les graines de Cacao lèvent dans 
huit , dix ou douze jours , plus 
ou moins, félon que le temps plus 
ou moins propre avance ou recule 
la végétation : Le grain cylindri- 
que du germe venant à fe gonfler 
pouflè en bas la Radicule, qui de- 
vient enfuite le pivot de l'arbre ( 
& en haut la plume qui efl un ra- 
courci de la tige & des branches ; 
ces parties croiilant, & fe dévelop- 
pant de plus en plus ; les deux 
lob?s de l'amande un peu feparés 
ik recourbés fortent les premiers 
de la terre , & à mefurequelepied 
s'élève fe redreflent ; & fe feparant 
tout-à-fait en deux feuilles diffi- 
milaires, d'un verd obfcur, épaif- 
fes, inégales, & comme recroque- 
billées , font ce qu'on appelle les 
Oreilles delà plante: Laplumepa- 
roît 



du Cacao. 
voit en même temps , & fe par- 
tage en deux feuilles tendres , & 
d'un verd clair & naUTant; à ces 
deux premières feuilles oppofées 
deux à deux en fuccedent deux-m- 
tres de même , à celles-ci deux troi- 
fiémes , le pied s'élève à propor- 
tion , & ainfi de fuite durant une 
année, ou environ. 

Toute la culture du Cacao fe 
réduit alors à la pratique de deux 
chofes. 

Premièrement à le recourir tous 
les quinze jours , c'eft-à-dire plan- 
ter de nouvelles graines aux lieux 
où les premières n'ont pas levé,' 
ou bien plutôt , où les pieds ont 
été ronges par les criquets, & au- 
tres infectes, qui font fouvent un 
dégât terrible - de ces nouvelles 
plantes, lors même qu'on les croit 
hors de tout danger. Quelques ha- 
bitans font des pépinières à part, & 
tranfplantent enfuite des pieds de 
Cacao où il en manque; mais com- 
me 
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me ils ne prennent pas tous lorS 
principalement qu'ils font un peu 
grands, ou que la faifon n'eft pas 
favorable , & que la plupart mê- 
irie de ceux qui prennent 4 font 
long temps à languir , il m'a tou- 
jours paru plus convenable de re* 
courir avec la graine, ik je fuisper- 
fuadé que tout bien compté, ilfaut 
déformais s'en tenir là. 

Secondement, à ne laifier croî- 
tre aucune herbe dans la Ca-* 
caoyere* recommençant à farder 
par un bout, dès qu'on a fini par 
l'autre; & prenant garde furtoutes 
choies de lahTer jamais grener au- 
cune herbe; car s'il arrive une fois 
qu'on en laifTe monter en graine * 
on a dans la fuite bien de la peine 
& du travail à détruire les mau- 
vaifes herbes , & à tenir nets les 
Cacaoyers, parce que la végétation 
n'eft jamais interrompue en cë 
Pais-la par le froid. 

Ces Sarclaifons continuelles du- 
: i renÉ 
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téftt jusqu'à ce que les Cacaoyers 
devenus grands , & leurs branches 
le croiiant, l'ombrage empêche les 
herbes de pouflér ; & que d'ailleurs 
les feuilles tombant des arbres , & 
couvrant la terre , achèvent d'é- 
touffer les herbes. Ainfi finit le pé- 
nible exercice de farder j il fuffit 
alors de faire tous les mois une re- 
vue en fe promenant dans la Ca- 
caoyere, d'arracher par ci , par là 
le peu d'herbes qu'on y trouve , & 
de les tranfporter loin dans le bois, 
crainte des graines. 

Dès que les Cacaos ont neuf 
mois on doit commencer à arra- 
cher le Manioc , & faire fi bien 
qu'en trois mois au plus tard il n'y 
en ait plus ; à meiure qu'on l'arra- 
che , on peut encore en replanter 
une rangée oui deux:au milieu de 
chaque allée, & femer dans les au- 
tres vuides des Concombres , des 
Citrouilles , des ( z ) Giraumonts , 
& 

(*) Ce font des citrouilles dont la chair eft 
fort jaune, 
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&des(£5) choux caraïbes; parce 
que ces plantes ayant de grandefi 
feuilles rempantes , font fort pro- 
pres à conferver la fraîcheur de la 
terre, & à étouffer les méchantes 
herbes. Quand les Cacaoyers font 
parvenus à couvrir leur terre , on 
eft contraint d'arracher tout , car 
rien ne peut plus profiter au def- 
■ous. 

Les Cacaoyers d'un an ont or- 
dinairement quatre pieds de tige 
ou environ , & commencent à faire 
leur tète en pouffant tout à la fois 
cinq branches au fommet , qui for- 
ment ce qu'on appelle la Couronne dti 
Cacao. 11 arrive rarement que cet- 
te couronne n'ait pas ces cinq 
branches , & lors que par quelque 
accident , ou contre l'ordre de la 
nature , elle n'en a que trois ou 
quatre , l'arbre ne vient jamais 
bien * 

(trO On en peut Toîr la dercriptïon 8t h fi- 
gure dans l Hljicire naturtllt du AntUlti du P. 
du Tebtrb Tom. 1. page 98. la figure de la page 
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bien , & il feroit peut-être mieux 
de le receper d'abord, & d'atten- 
dre une nouvelle couronne qui ne 
feroit pas long-temps à fe former. 

Si à la fin de l'année le Manioc 
n'étoit pas encore arraché 9 ; -pelai 
retarderoit la portée des arbres» & 
leurs tiges montant trop haut , fe- 
roient faibles , veules, &$>lus ex- 
portées aux coups de vent : que fi 
elles couronnoient , les couronnes 
feroient trop ferrées , & les mères 
branches ne s'évafalnt fis âfièz , les 
arbres ne feroient jamais bien dé- 
gagés , & n'auroient point l'éten- 
due qui leur eff naturelle. 

Quand tous les pieds font cou- 
ronnés , on fait choix des plus 
beaux jets , & l'on coupe fans mife- 
ricorde tous les farnumeraires ; fi 
l'on ne prend brufquement ce parti , 
on a bien de la peine à s'y refoudre 
dans la fuite , cependant il n'efi pas 
poffible que des arbres ainfi accolés 
ne s'entrenuiiént à la fin. 

C Les 
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Les Cacaoyers ne font pas plu- 
tôt couronnés qu'ils pouffent de 
tems en tems , un pouce ou deux 
au défieras de leur couronne , de 
nouveaux jets qu'on appelle rejet- 
tons-, fi on laiffe agir la nature, ces 
rejettons produifent bien-tôt une 
féconde couronne, fous laquelle un 
nouveau rejetton venant à pouffer 
en forme encore une troifiéme &c. 
C'ett ainfi que font faits les Cacao- 
yers naturels & fans culture , 
qu'on trouve dans les bois de la 
Capefterre de la Martinique ; mais 
parce que toutes ces couronnes à 
plufieurs étages , ne font qu'anéan- 
tir en quelque manière la première, 
qui eft la principale, & que l'arbre 
abandonné à lui-même devient trop 
haut & trop effilé , on a foin tous 
les mois en fardant, ou en cueil- 
lant !e fruit, d'ébourgeonne^c'efl- 
à-dire , de châtrer tous ces rejet- 
tons , & c'eft ce qu'on appelle fur 
les lieux Rejettonner. 

Je 
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Je ne fâche point qu'on fe foît 
encore avifé de tailler , non plus 
que de greffer les Cacaoyers ; il y 
a cependant une efpece de taille 
qui à mon fens leur feroit fort 
avantageufe ; il eft confiant , par 
exemple que ces fortes d'arbres 
ont toujours quelque partie de 
bois mort, les uns plus , les autres 
moins ; furtout aux extremitez des 
branches : Et il n'y a pas lieu de 
douter qu'il ne leur fût très-utile 
de retrancher ce bois mort jufques 
au vif avec la ferpette : mais com- 
me l'avantage qu'on en retireroit 
ne feroit ni fi prefent, ni fi fenfible 
que le temps & le travail qu'on y 
employeroit ; il y a bien de l'appa- 
rence , qu'on négligera toûjounS 
cette opération , & qu'on la trai- 
tera même de peine inutile : Les 
Lïpagnols n'en jugent pas de mê- 
me , & ils ont au contraire un 
grand foin de retrancher tous ces 
bois mortsi >aufll leurs arbres font 
G % plus 
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plus vigoureux que les nôtres , & 
donnent de plus beaux ïryït's." Te 
croi qu'ils n'ont pis la même at- 
tention de les grener, Se je douté 
même que perfonne ait encore 
tenté de le faire, je fuis néanmoins 
perfùadé que les Cacaos en fe- 
roîént bien meilleurs ce n'eft qu'à 
force de greffer en plufieurs maniè- 
res nos fruitiers, (qui rie font ori- 
ginairement que des fauvageons 
trouvés par hazàrd dans les bois,) 
qu'on a enfin trouvé 1 art de ïèur 
faire rapporter des fruits fi excel- 
lents. ' ; 

A mefurc que les Cacaoyers 
crôifTent , ils fe dépouillent peu à 
peu des feuilles de la tige , qu'il 
faut laifler tomber d'elles-mêmes; 
car dès qu'ils en font entièrement 
dépouillés ils ne font pas long- 
temps à fleurir , mais ces premiè- 
res fleurs coulent ordinairement, 
& on ne doit guère efperer de.'frùit 
mûr avant trois ans, 'encore faùt- 
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$ii Cacao. %f 
il que ce foit eh bonne terre; à qua- 
tre ans la levée eft' médiocre , & à 
cinq elle eft dans toute fa force. 
Pour lors les Cacaoyers portent 
ordinairement pendant toute l'an- 
née des fleurs & des fruits 'de tout 
âge; il e^t à la vérité des mois, où 
ils n'en ont pref'que point, & d'au- 
tres OÙ ils en font tout chargés; vers 
les Sollupe/s les levées font toujours 
plus abondantes que dans les autres 
Saifons. 

Comme dans les Ouragans le 
vent fait le tpur du compas en 
vingt-quatre heures', il eft malaifé 
que perçant par l'endroit le plus 
foible, & le moins couvert dés Ca- 
caoyeres, il n'y farTe bien du defor- 
dre; ; & il eftnecéiraire d'y remé- 
dier le plus promptement qu'il éft 
poffible, Si le vent n'a fait que 
renverfer les arbres fans rompre 
leur pivot , en ce cas le meilleur 
parti qu'il y ait à prendre , furtout 
dans les bonnes terres , eil , de 
C 3 re- 
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3 8 Hijîoire naturelle 
relever fur le champ ces arbres, & 
de les renier tre en place ; les appu- 
yant avec une fourche , & les re- 
chauffant bien avec de la terre d'a- 
leniour : De cette manière ils font 
raffermis en moins de fix mois, & 
rapportent comme s'ils n'avoient 
jamais eu de mal. Dans les mau- 
vaifes terres, il vaut mieux les laif- 
fer couchés, rechauffer les racines, 
& cultiver à chaque pied le rejet- 
ton de plus belle venue , & le plus 
proche des racines qu'il pouilera, 
en retranchant avec foin tous les 
autres ; l'arbre en cet état ne lailTe 
pas de fleurir & de porter du fruit, 
& quand dans deux ans le rejetron 
confervé eft devenu un arbre nou- 
veau , on étronçonne le vieux arbre 
à un demi pied du rejetton. 



Cha- 
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du Cacao. ^ 

Chapitre Qjt a t r i e'me. . 

De la cueillette du Cacao , --ÇJ de 
la manière de le faire refuer 
Jecher , pur peuvoir être 
confervé © tranjporté en Eu- 
rope.-. 

LE s réflexions que nous avons 
faites au Chapitre premier fur 
le changement de couleur dès çof- 
fes de Cacao , donnent à conhoî- 
tre le temps de la maturité de ce 
fruit , qui ell bon à cueillir lors 
que toute la con*e a changé de cou- 
leur^ qu'il n'y a que le petit bou- 
ton d'en bas qui loit demeuré verd. 
On va d'arbre en arbre, & de rang 
en rang, & avec des gaulettes four- 
chues , on fak -tomber les cofiès 
mûres , prenant garde de ne .point 
toucher à celles qui rie le font pas, 
■) r ^u P C4; - ; ' » ■■>-»-- non 
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non plus qu'aux fleurs ; on em- 
ployé à cela les Nègres les plus 
îidioits, & d'autres qui les iuivent 
avec des paniers , ramaflent les 
colles à terre, & en font à droit 
& à gauche dans la Çaçaoyere des 
pïles qu'on laitle là quatre jours 
fans y toucher. 

Dans les mois d'un grand rapport, 
on cueille tous les quinze jours: 
Dans les Saifons moins abondantes 
on cueille de mois en mois. 

Si les graines rejftoient dans les 
colles plus de quatre jours , elles 
ne manqueroient pas de germer & 
de fe gâter (à)'ï & il eft neceiîàire 
de 

(a) ■ Ç'eft.pourqutij:*. /prs-'flue de la Martini^ 
que',' onja Voulu envoyer aux Ides voifines des 
coflés 'de-Cacao pouf avoir àé la graine $ planter, 
eniM «ri ibjn extrérijçslc ne les cueillir que lors 
que le . bâtiment de uanfport allait mettre ? 1* 
voile;'' «-de les employer d'abord ert arrivant:' 
Il n'flft . dome pas 1 pdffiblé^qu* les Efpagnpls 's»u- 
lantraYoir de k femenee pour produire ces ar- 
bres ; Miïm parfaitement ' meurir & (echer les 
goulïes qui- h contiennent? , qu'après ils citant 
la Agence de ces gouffes qu'ils font ioigneufe- 
ment 
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' Au Cacao. 4Ï 
dëlesécalerdèslematindu cinquiè- 
me jour au plus tard-, pour cela on 
frape fur le milieu des coffes, avec 
un morceau de bois pour les fendre , 
& avec les mains on achevé de les 
ouvrir en travers, & d'en tirer les a- 
mandes qu'on met dans des paniers» 
jettant dans la Cacaoyerc les collés 
vuides pour lui fervir d'amandemcnt 
& d'engrais, quand elles font pour- 
ries, à peu près comme les feuilles 
de la dépouille des arbres leur fer- 
vent de fumier continuel. 

On porte enfuite dans une café 
tout le Cacao écalé, & on le met 
en pile , fur une efpece de plan- 
cher volant couvert de feuilles de 
Balifier ( 7 ) qui ont environ 4. pieds 
de long fur 10 pouces de large -, puis 
entourant le Cacao de planches 
récouvertes des mômes feuilles , 
C y & 

ment fecher à l'ombre . pour les planter enfin en 
pepinierc comme le rapporte Oïxhklhi; Hïjhïrt 
£is Aventuriers, Tom. i. pae. 414. 
(7) Voyez. Jes remarques a l'article 7, 
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4* Hifioire naturelle 
& faifant une efpece de grenier qui 
puiflè contenir toute la pile de 
Cacao étendue , on couvre le tout 
de femblables feuilles , qu'on af- 
fermit avec quelques planches : Le 
Cacao ainfi entaifé , couvert , & 
enveloppé de toutesparrs ne man- 
que pas de s'échauffer par la fer- 
mentation de fes parties infenfî- 
bles, & c'eft ce qu'on appelle fur 
les lieux rejfuer. 

On découvre ce Cacao foir & 
matin , & l'on fait entrer dans le 
lieu où .il éft des Nègres qui tra- 
vaillant à force des pieds & des 
rû^ins; le remuent bien & le ren- 
yêrfent fens deffiis deffbus , après 
quoi on le recouvre comme aupa-. 
ravant avec lçs mêmes feuilles & les , 
mêmes planchés. On continue cet- 
te opération chaque jour jufqu'au 
cinquième, auquel il eft ordinaire-" 
ment aifez rejfué, ce qu'on connoît. 
& la couleur qui eil beaucoup plus 
foncée, & tout-à-fait-rouffe. 

Dîne 
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du Cacao. * 4,3 
Plus le Cacao reflue & plus il perd 
de fa pefanteur & de fon amertume , 
mais s'il ne reflue pasaflez ileftphi» 
amer , fent le verd , & germe quel-, 
quefois ; il y a donc pour bien fai- 
re , un certain milieu à garder , ce qui 
s'apprend par l'ufage. 

Dès que le Cacao a afTez reflué, 
on le met à l'air & on l'expofe au 
Soleil pour le faire fecher en la 
manière fuivante. 

On a déjà dreflë d'avance plu- 
fieurs établis , à deux pieds , ou 
environ audeflus du plan d'une 
cour deftinée a cela; (ce font deux 
efpeces de fablieres parallèles , à 
deux pieds l'une de I autre , affer- 
mies fur de petits poteaux enfon- 
cés dans la terre,) on étend fm? 
ces établis plulîeurs nattes faites 
de brins de rofeaux réfendus , Vf- 
femblez avec des liens d'écorce de 
Mahot. ( 8 ) Et fur ces nattes on 
met 

(8) Le Mahot cil un arbriflcau dont les 
feufl- 
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met du Cacao reflué environ à la 
hauteur de deux pouces, on le re- 
mue & on le retourne fort fouvent 
avec un rabot de bois, fur tout les 
deux premiers jours : Le foir on 
plie le Cacao dans Tes nattes qu'on 
recouvre de quelques feuilles de Ba- 
lizier crainte de hpluye, on en fait 
autant le jour quand il va pleuvoir. 
Ceux qui craignentqu'on le vole la 
nuit l'enferment dans une caze. 

Il y a des Habitans c^ut fe fer- 
vent de caifTes d'environ cinq 
pieds de long, fur deux de large, 
& trois à quatre pouces de rebord, 

fiour faire fecher leur Cacao: El- 
es ont cette commodité que dans 
îes grandes pluyes , ou qui furvien- 
hent tout à coup, lorfque le Ca- 
cao commence à fecher ; on peut 
vite 

feuilles font rondes &: douces au manimenç, conW 
me celles de la Guimauve , Ton écor'ce a\& Te lève 
fecilement, & qu'on divife en longs rubans, fert 
de fifTelle & de corde aux habitans & aui Sau- 
vages, . ■ - . . 
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vite mettre toutes ces caifies en 
pile , Tune fur l'autre , èhforte 
qu'il ne rëfte que la dernière à cou- 
vrir , ce qui eft bientôt fait avec 
des feuilles de Baliïier 'récouvertes 
d'une caifte vuide renvérfée. Maïs 
ce qui rend l'ufage des nattes pré- 
férable, eft que l'air qui pafle par 
deffous à travers lés vuides des ro- 
feaux, fait mieux fecher le Cacaa; 
des caiflès dont le fonds feroït en 
rezeau fort ferré de fil de îêtoh ïe- 
roient excellentes, mais il faùdroft 
les faire faire en Europe, ce qui fe- 
roit une dépenfe confideràble. 
' Quand le Cacao eft aflèz reflué, 
£1 faut lexpofer fur les nattes quel- 
que temps qu'il fafle : Si Ton pré- 
voyoiî même une pliiye abondance 
&dédùrée, il ferdit bon de le laif- 
fer moins refluer d'un demi jour ou 
environ ; on remarque que quel- 
ques heures de pluye dans le com- 
mencement, bien loin de lui nuire, 
ne fervent qu'à le rendre plus beau 
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r ^6 H'tfioire naturelle 
& mieux conditionné. Danslabel- 
le faifon au lieu de cette pluye, il 
n'eft pas mal de l'expofer les pre- 
mières nuits au ferein & à la rofée. 
La pluye même d'un jour ou deux 
ne lui fera pas fort nuifible, fi l'on 
obferve de ne le point couvrir ab- 
folument jufqu'à ce qu'il ait eu un 
jour , ou tout au moins un demi 
jour de Soleil ; car après un jour 
de beau tems, on le plie le foir dans 
fa natte, (comme nous avons dit,) 
& après un demi jour , on fe con- 
tente fans le plier delecouvrirpen- 
dant la nuit de feuilles de Balizier, 
arrêtées avec des pierres mifes def- 
fus aux deux bouts. Mais une trop 
longue pluye fait fendre le Cacao, 
& parce qu'alors il ne fe conferve 
pas long-temps , on l'employé fur 
les lieux \ faire du Chocolat. 

Si le Cacao n'eft pas allez reflué, 
ou qu'on le plie trop tôt dans fa nat- 
te , il eft fujet à germer,ce qui le rend 
fort amer, & tout-à-fait mauvais. 

Lors 
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. Lors que le Cacao a été une 
fois plié dans fa natte , & qu'il a 
commencé à fe fecher; il ne faut 
plus fouffrir qu'il fe mouille; il ne 
s'agit alors que de le remuer de 
tems en tems, jufqu'à ce qu'il foit 
fufïifamment fec, ce qu'on connoît 
fi en prenant une poignée de Ca- 
cao dans la main , & la ferrant, 
il craque, alors il efl temps de le 
mettre en magafin , & de l'expofer 
en vente. 

Ceux qui veulent acquérir la 
réputation de livrer de belle mar- 
chandife fe donnent le foin, avant 
que d'enfutailler leur Cacao , de 
trier, & de mettre à part , les grains 
trop petits, mal nourris, & plats, 
qui font feulement moins beaux à 
la vue, & rendent un peu moins 
en Chocolat. 

C'ell de cette manière que les 
graines ou amandes de Cacao fe- 
chées au Soleil nous font apportées 
en Europe , &, vendues chez les 
EpU 
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■ifS ffifttore "naturelle 
Epiciers , qui les distinguent (je 
lie fai pourquoi) en gros & petit 
caraque, & en gros & petit Cacao 
des Iiles; car fur les lieux il n'eft 
point fait mention de cette diver- 
sité , & il faut apparemment que 
les Marchands qui en font com- 
merce, ayeht trouvé leur compte 
à faire ce triage, puifque naturel- 
lement tout Cacao provenu du 
même arbre & de la même cofie 
n'eft jamais de la même.grofleur; 
il eft bien vrai que comparant une 
partie entière de Cacao, avec une 
autre, on peut trouver que l'une 
ëfl pour la plupart compofée de 
plus gros grains que l'autre , ce 
qui peut provenir ou de l'âge du 
plant, ou de la vigueur des arbres, 
ou bien de la fécondité particu- 
lière de la terre* mais très-affuré- 
roent il n'y a point d'efpece de Ca- 
cao qu'on puiflè appeller grande 
par rapport à une autre qu'on 
puifle appeller petite. 
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te Cacao tjuî nous vienr de ta 
Côre de Càraqtie, ettpluson&ueux 
& moins amei- que celui de nos if- 
les; & on le préfère en Espagne & 
en France à ce dernier ; ntHs^ewAI- 
lemagne & dans le >Jord ^onieit 
(à ce qu'on m'a dit) d'un gom mât 
oppofé {fides fit pênes aa&ârexs.i) 
Bien des gens mêlent le Gaeaa dé 
Caraque avec celui des Mes moi- 
tié par moitié, & prétendent par 
ce mélange rendré leur; Chocolat 
meilleur. Je croisque dans 1b fond 
la différence des Cacaos n'eit pas 
fort çonfîderable, puis qu'elle rfo- 
blige qu'à augmenter, ou diminuer 
la oofe du Sucre pour tempérer le 
plus ou le moins d'amertume de ce 
fruit. Car il fautconfiderer £conv 
me nous l'avons déjà dit) qufilTty 
a qVune efpece de Cacao j qui croît 
auifi naturellement dans les bois 
de la Martinique, quedansceuxde 
la Côte de Caraque; que le climat 
de ces lieux ett- prefque le même , 
ï- D & 



fîipire,n»melle 
& par confequent U température 
des Saifons égale, & qu'aiijfi il ne 
fauroit y : avoir entre ces fruits de 
différence intrinfeque qui foit fort 
eflèntielle. 

A l'égard des, différences' exte*^ 
rieures qu'on y remarque , elles ne 
fauroient provenir que du plus ou 
du moins de fécondité des terroirs, 
du plus ou du moins de foin donné 
à la culture des arbres, du plus ou 
du moins d'induArie & d'applica- 
tion de ceux qui le. préparent & 
qui le travaillent, depuis fa cu.eiU 
lette jufqu'à fa livrailon ; & peut- 
être même de tous les trois enfem- 
ble ; cç qu'on, peut obfer.ver à la 
Martinique même v où il y a des 
quartiers où le Cacao réuiîit rnieux 
que . dans d'autres par la : feule dif- 
férence des terres plus ou moins 
grades, plus ou moins humides, _ 

J'ai en la perforaie d'un de mes, 
amis l'expérience de ce que l'at- 
tention à la. culture à la prépae 
^ ' ration 
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ration du Cacao , penvçn^igoujer, 
à fon prix: ce Gctm'iliotnme qui y 
donnoir tous fesfoins avec beaBç^uR.j 
d'intelligence, avoir. par. là .ijfl^e t, 
le moyen de faire la plus beÏÏé tnar- 
chandife de toute rifle, & déleprp, , 
curer, la préférence derous lésjylarp * 
chauds pour la vente,. & le prix dû." 
Cacao i fur tous fesr voifins.. 

Le Cacao de Caraque eft un peu 
plat y ■ 8c reflemble allez pair fon 
volume^, & fa figure à une de nos 
grofles fèves ; celui de S. Bomkt- 
gue, de la Jamaïque , Sz de rifle 
de Cube eft généralement plus 
gros, que celui des Antilles: Plus 
lé Cacao eïl gros & bien nourri, 
&moinsiljade.déchet, après l'a- 
voir rôti & mondé, ce qui étoit il 
y a quelques années une confidera- 
tion à. ; fàire en faveur du Cacao de 
Caraque i mats à prefent que par le 
Règlement de Commerce du mois 
d'Avril 1717 le Cacao de nos Co- 
lonies neipaye plus que deuxfolsde 
D i droit 
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droit d'entrée, au lieu que l'E- 
tranger en paye toujours quinze, 
ces treize fols de différence de prix 
dédommagent fi avantageufement 
de ce petit déchet, qu'il y a tout 
lieu de préfumer qu'à l'avenir il n'y 
aura que les curieux , & les gens 
qui ne s'embarraflent pas de la dé- 
nfe , qui employeront le Cacao 
Caraque préferablement à celui 
de nos Mes ; & que le bon marché 
de ce dernier en fera rédoubler au 
moins la confommation. 

Le bon Cacao doit avoir la peau 
fort brune & afîezunie, & quand 
oh l'a ôtée l'amande doit fe mon- 
trer pleine , bien nourrie , & lif- 
fe; de couleur de noizette fort obf- 
cure au dehors, un peu plus rou- 
geâtre en dedans ; d'ungoutunpeu 
amer, & aftringent, fans fentir le 
verd, ni le moifî (è)- t en un mot 
fans 

(i) Ce goût lui vient ou d'avoir été mis en 
U=u humide, ou d'avoir été mouillé d'eau deacr 
flans h traverse. 
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fens bdeur & fans être piqué des vers. 

Le Cacao eft le fruit le plus oléa- 
gineux que la Nature produife, il 
a cette prérogative admirable de 
ne jamais rancir quelque vieux 
qu'il foit, comme font tous les au- 
tres fruits, qui lui font analogues 
en qualité ; tels que les noix , les 
amandes, les pignons, les piftaches» 
les olives &c. 

On nous apporte auffi de l'Amé- 
rique du Cacao réduit en pains cy- 
lindriques d'environ une livre cha- 
cun, & comme cette préparation eft 
la première , & la principale qu'on 
lui donne pour faire le Chocolat, 
il me femble a propos d'ajouter ici 
la manière de la faire. 

Les Indiens dont on l'a tirée n'y 
faifoient pas grande façon , ils fai- 
foient rôtir leur Cacao dans des pots 
de terre, puis l'ayant mondé de fa 
peau, & bien écrafé & broyé entre 
deux pierres . ils en formoient des 
tnafles avec leurs mains. 

D 3 Les 
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Les Efpagnols plus induftrieux 
que les Sauvages , & aujourd'hui 
les autres Nations à leur exemple 
font choix du meilleur Cacao (c) 
& du plus récent: Ils en mettent 
environ deux livres dans une gran- 
de poêle de fer fur un feu clair, & 
ils les remuent & les retournent 
continuellement avec une grande 
Ibatule , jufqu'a ce que les aman- 
des foient aflèz rôties pour être fa- 
cilement dépouillées de leur peau, 
ce qu'il faut faire une (d) à une, 
& les mettre à part , prenant un 
foin 

■ (0 Comme le Cacao n'eft jamais fi net que 
parmi la bans grains , il n'y en -«t- d'avortés t 
de U terre , des pierres 6jc. ■ Il faut ayant que 
de l'employer faire paffer ces ordures à travers 
un crible' qui leur donne ifiiie, fans donner paf- 
ftge aux amandes de Cacao. < . 

(d) Les ouvriers pour expédier :plus, prompte^ 
menr cette Opération &' gagner du wmS, mettent 
une grofle nappe fur une table, 8cy-eteh'dant leur 
.Cacao fottant tout chaud de -la jioek > puis ils 
font couler le rouleau de . fer' demis , pour faire 
craquer Se détacher le»- pellicules du -Cacao; -en- 
fin , ils vannent le tout dans : un vjrn défier fuÊ 
qu'à ce que le Cacao foit parfaitement monde. 
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foin, extrême, de tejetter les grains 
cariés, les moifis,,& toute Ja dé- 
pouille des bons,, car ces pellicules, 
reliées parmi te Cacao nefe diffol-. 
vent jamais dans aucune liqueur, 
pas même dans l'eftomach ; & fo 
précipitent a,u fond des rafles de 
Chocolat , dont le Cacao n'a pas 
été bien mondé. 

Si on a eu foin de pefer le Cacao 
chez l'Epicier, &; qu'enfuitéon le 
répète après qu'il eif rôti & mondé, 
on .y trouvera environ un fixiéme 
de déchet, un peu plus , un peu 
moins, félon la nature & les qua- 
lités du Cacao ; c'eft-à-dire (par 
exemple) que de trente livres d'a- 
chàpt , il en reliera tout mondé 
à peu.:près.vingt,çinq.i M 

Toi)t i.te Cacao étant ainfi rôd 
& mondé à diverfes reprifes, .on le 
met encore unefois rôtir dans la 
rnême pQële : de fer,, mais .avec un 
feu moins violent, on remue fans 
cefle ks amandes, avec la fpatule, 
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f& Hijîoïre naturelle 
jufqu'à ce qu'elles foient rôties 
également, & au point qu'il faut; 
ce qu'on connoît au gout favou- 
reux , & à la couleur brune fans 
être noire ; l'habileté confifle à évi- 
ter les deux extrémités, de ne le 
pas rôtir fuffifamment, Ôedeletrop 
rôtir ; c'eit-à-dire de le brûler ; fi 
on ne les rôtit pas aillez , elles con- 
fervent une certaine rudefle de 
gout défagreable; & ii on les rôtit 
jufqu'à les brûler, outre l'amer- 
tume & te dégoût qu'elles con- 
tractent, on les prive entièrement 
de leur onftuofité, & de la meil- 
leure partie de leurs bonnes qua- 
lités. 

En France , où on outre ordi- 
nairement toutes chofes , on s'eft 
fort entêté du goutdebrûlé, & de 
la couleur noire; comme des qua- 
lités requïfes au bon Chocolat, ne 
confiderant pas , que charbon pour 
charbon , il vaudroit autant y 
mettre celui du feu que celui du 
; , ' Cacao 



" iu Cacao, 
Cacao; cette obfervation n'eftpas 
feulement conforme à la Raifon & 
au bon fens , mais elle eft d'ailleurs 
confirmée par le confentement 
unanime de tous ceux qui ont écrit 
fur cette matière , & je puis aflu- 
rer qu'elle eft de même autorifée 
par la pratique univerfelle de toute 
l'Amérique. 

Lorfque le Cacao eft rôti à pro- 
pos & bien mondé, on le pile dans 
un grand mortier pour le réduire 
en mafle grofiïere, qu'on paffe en- 
fin, fur la pierre jufqu'à ce qu'elle 
foit d'une extrême fineflej ce qui 
demande une explication plus 
-étendue. 

On choifit une pierre qui refifle 
naturellement au feu , & dont le 
grain foir ferme, fans être ni trop 
doux pour s'égrainer, ni trop dur 
pour recevoir le poli. On la taille 
de feiie à dix-huit pouces de large 
' fur vingt-fept à trente de long, & 
■ trois d'épaifleur , en forte que fâ 
D s fur- 
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furface foit courbe & creufeau mi- 
lieu d'environ un -pouce & demi; 
cette pierre eft affermie fur un 
chaffis de bois ou de fer , un peu 
plus relevé d'un côté que de l'au- 
tre ; on place deffbus un brafier 
pour échauffer la pierre , afin que 
la chaleur mettant en mouvement 
les parties huileufes du. Cacao, & 
le reduifant en confidence liquide 
de miel , facilite beaucoup l'aclion 
d'un rouleaude fer, dont on le fert 
pour le travailler avec force, le bro- 
yer , & Tafriner jufqu'à ce qu'il 
n'y ait ni grumeau , ni la moindre 
dureté. Ce rouleau eft un cylindre 
de fer poli, de deux pouces de dia- 
mètre fur dix-huit ou environ de 
long, ayant à chaque bout un man- 
che de bois de même grofleur , & 
de fix pouces de long, pour placer 
les mains de l'Ouvrier. 

Quand la pâte eft autant broyée 
qu'on le juge neceffaire, on la met 
toute- chaude dans des moules de 
fer 
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fer blanc où ellefe fige, &.fe-rend 
foiide en très^peu de tenas ; la for- 
me de ces moules eft arbitraire & 
ehacun les peut faire à fa fantaifie; 



peuvent contenir deux à trois li- 
vres de matière, me paroiflent les 
plus convenables , parce que les 
pains les plus gros fe confervent 
plus long-tems dans leur bonté, 
& font plus commodes pour le ma- 
niement, quand il s'agit de les râ- 
per. On doit confer^er ces billes 
enveloppées de papier dans un lieu 
fec, & obferver qu'elles font fort 
fufceptibles des bonnes & des mau- 
vaifes odeurs , & qu'il eft bon de 
les garder cinq ou fix mois avant 
que d'en ufer. • 

Au refte le Cacao étant fuffifam- 
ment broyé & paffé fur la pierre, 
comme nous venons de l'expli- 
quer , fi l'on veut achever la com- 
pofiyon du Chocolat en mafle, il 
"ne .s'agit plus que d'ajouter à cette 



cependant les 
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pâte , une poudre parlée au tamisi 
de foye, & compotee de Sucre.de 
Canelle, & fi l'on veut de Vanille 
fuivant les dofes , & les propor- 
tions que nous enfeignerons dans 
la troiliéme Partie de ce Traité ; 
de reparler le tout fur la pierre 
pour le bien mêler & incorporer 
enfemble , & de diltribuer enfin 
cette confection Américaine dans 
des moules de fer blanc , en forme 
de tablettes d'environ quatre on- 
ces chacune» ou demi livre li l'on 
veut. 
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HISTOIRE NATURELLE 
D u 

CACAO. 



SECONDE PARTIE, 

T>es propriétés du Cacao. ' 

■ O U S n'avons conlideré 
jufqu'ici le Cacao que 
fort fuperficiellement , &' 
tel qu'il fe prefente aux 
fens ; l'ordre veut que nous exa- 
minions à prefenr fes qualités in- 
trinfeques , & que fouillant le 
plus avant qu'il fe pourra dans 
fon intérieur , nous mettions au 
jour ce qu'une Raifon appliquée, 
& une longue expérience nous 
ont 
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ont appris des propriétés falutâl» 
res de ce fruit. 



Bb oui ft^M és le 
Caca). f 

POur procéder avec plus dé mé- 
thode & de clarté dans l'exa- 
men que nous avons à (faite desi 
propriétés- du Cacao ; il femble 
qu'il eft auparavant neceffaire de 
détromper te Public des faux pré-: 
■nais, dont une Phyfique furannée; 
avoit prévenu tous les Auteur qui 
ont écrit fur cette matière, & dont 
les impreffions. reflent encote pro- 
fondément, gravées dans, lelpnt- 
d'une infinité de perfonnes: 

Les Efpagnols qui ont les pre- 
miers connu le Cacao aprèsla. con- 
quête du nouveauMonde, ootpo- 
ft pour fondement, & corsa? ™* 
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premier Axiome que !e. Cacao 
étoit froid & fec, & qu'il partiel? 
poit de la terre. Ils n'ont accom- 
pagné cette décifion ni d'examen, 
ni de raifonnement ni d'expéri- 
ences; & on ne fait d'où ils l'ont 
tirée, peut-être l'ont-ils reçue fmj 
la foi & fur la tradition des Habi- 
tans du Pais; quoi qu'il en foit, ; U 
eft affez naturel que d'un principe 
auffï faux , ils en ayent tiré des 
confequences erronées, dont voi- 
ci les deux principales. 

La première, que le Cacao étanf 
froid de fa nature on ne devoir en 
ufer qu'en y mêlant des Aromate?, 
qui ordinairement font chauds, 
afin que de l'action, & de la réacr 
tion des contraires., il en refultât 
une qualité tempérée & incapable 
de nuire , c'étoit-lejargon & la 
pratique de ce tems-là. C'elt aïn* 
ii par exemple que les. anciens Mer 
decins ayant ma4-à-propos fuppo- 
fé quei'Opium étojtir<?id au qua? 
i . trié- 
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triéme degré ne manquoîent ja- 
mais» pour corriger cette préten- 
due froideur intrinfeque, de mêler 
dans toutes leurs composions 
Narcotiques , des drogues extrê- 
mement chaudes , comme l'Euphor- 
be, le Pyrethre, le Poivre &c. 

Leur lëconde conlequence étoir, 
que le Cacao étant fec & terreflre, \ 
ce ainfi jugé d'une qualité ftip- 
tique & attringente s'il n'étoic 
corrigé, devoit neceflairement en- 
gendrer par lui-même des obftruc- 
tions dans les vifeeres, & conduire 
à la Cacochimie, & à une infinité 
d'autres maux incurables. 
; Ces préjugés ont paffé des Ef- 
pagnols aux autres Nations , il fe- 
roït inutile de citer fur cela des 
Livres de diffèrens Auteurs , car qui- 
conque en a lû un , les a tous 
lûs -, les derniers n'ayant fait que 
copier les premiers : ils ont fouvent 
même enchéri fur leurs illufions; 
ainfi à force d'exagérer le prétendu 
froid 
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froid du Cacao , on a enfin pouffé 
là chofe au point de dire que c'eft 
une efpece de poifon froid, & que 
fi on en prenoit avec excès, on tom- 
beroît dans S'atrophie. ( i ) 

Mexiaci friget nativa Cacai tem* 
pertes, tantoque excedit frigore, ut 
internoxia ne dubitem glandes cenfè- 
re venena. Thom. StrozzaE démen- 
tis potu ceu de cocolatïs opificio lib. 3 . 

Hinc fi quïsjolo Cocolatïs fomïte vi- 
tam extr -abat ,al 'que affueta negetcï- \ 
bï prandia, fenfim contrahet exjutîo 
marcentem corpore tabem. 

Il n'eft pas extraordinaire que les 
gens qui trouvent plus facile de croi- 
re que d'éxaroiner , (gens dont le 
monde eft rempli,) fe foientrendus 
à l'opinion unanime de tant d'Au- 
teurs, il étoit mal-aïfé de n'être pas 
entraîné par le torrent d'une préven- 
tion ii générale: mais jenepuisaffez 
admirer que ce grand décri du Ca- 
h'. cao 

(0 Ludov.Ramtka ,-BtUt.aà Hurlai, ai A$- 

flnd. C. 4. 
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cao n'en ait pas entièrement aboli 

l'ufage , & il n'y a fans doute que 

l'expérience journalière de fes bons 

effets qui ait pû le foutenir, & qui 

l'ait empêché de fuccomber fous la 

calomnie. 

Pour de'truire maintenant cet an- 
cien fyitême , il furHt (ce me femble) 
d'obferver avec combien peu de dis- 
cernement on traitoit alors toute 
J'Hiltoire naturelle; en effet on ne 
s'étonnera plus qu'on ait cru le Cacao 
froid & fec , dans un fiécle où l'on 
regardoit (par exemple) le Cam- 
phre comme froid & humide, qui 
eft une efpece de raifine dont on ne 
fauroit certainement tirer une feu- 
le goutte d'eau, dont la faveur acre 
& l'odeur pénétrante, jointes à l'ex- 
trême volatilité, & à l'inflammabili- 
té de fes parties jufques dans l'eau 
même , font des fignes fi évidensde 
tant de chaleur , qu'on a peine à 
comprendre par quel travers on 
avoir pû fe perfuader le contraire. 
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Les qualités du Cacao ne font à 
la vérité ni lî marquées, ni fi acti- 
ves que celles du Camphre, mais à 
la moindre attention , on ne laifle 
pas de voir clairement que la quan- 
tité d'huile qu'il contient, & l'amer- 
tume qu'on y trouve en le goûtant, 
ne font point les indices d'un Mixte 
froid, puifque tous les amers font 
cenfés être chauds, & que l'huile 
el\ la matière prochaine & necef- 
faire du feu. C'eft à peu près le 
raifonnement qu'en fait un célèbre 
Médecin de Rome , contre l'opi- 
nion ancienne. Pour moi , dit -il, 
je fuis d'un fentiment contraire ; je 
croi le Cacao plutôt tempéré que 
froid , & je m'en rapporte au juge- 
ment de toutesles perfonnesfenfées 
qui le goûteront & l'examineront 
avec foin. 

Ces réflexions feropt encore 
confirmées dans la première Sec- 
E z tion 

PÀiaut Zachuî, àt «mIh HypathsnJriact.hb.l. 
Cap. x». 
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tion du Chapitre fuivant , où nous 
ferons voir par l'expérience que le 
Cacao eft une fubftance fort tem- 
pérée , un aliment doux , bénin » 
& incapable de nuire ; c'eft pour- 
quoi fa prétendue froideur intrin- 
ieque n'étant plus à craindre , on 
ne fauroit difconvenir qu'il ne foit 
déformais non-feulement ridicule, 
mais même pernicieux de lui aflb- 
cier des Aromates acres & chauds, 
plus propres à altérer, & à prefque 
anéantir fes bonnes & véritables 
qualités qu'à en corriger des mau- 
vaises qu'il n'eut jamais : Je ne 
doute pas néanmoins que la fen- 
fualité de l'odorat, & que le gout 
favori des faveurs piquantes, trou- 
vant leur compte dans ce mélange 
ne fe confervent encore des parti- 
fans qui plus touchés du plaifir pre- 
fent , que du préjudice infenfible 
que ces ingrediens portent à la 
fanté , ne pourront fe réfoudre à 
s'en paflèr; ce ne fera plus fur le 
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pied de corre&ifs du Cacao, mais 
comme d'affaifonnemens dont ils 
flateront leur gout fans s'embar- 
raffér autrement des confequences. 
Mais auffî toutes les perfonnes qui 
fe donneront la peine de raifonner, 
& qui feront plus dociles & moins 
fentuelles , s'abftiendront fagement 
de femblables excès , & leur mo- 
dération ne fera pas fansrécompen- 
fe; la fanté eft un fi grand bien, 
que le foîn de l'acquérir & de la 
conferver, doit prévaloir fur toute 
autre confideration. 

A l'égard des obftruétions pré- 
tendues qu'on attribuoit à l'araic- 
tion du Cacao, bien loin que l'u- 
fage qu'on en fait , les fafle crain- 
dre dans nos Ifles de l'Amérique; 
on a des expériences d'une venu 
toute contraire , par le fecours 
qu'en ont tiré plufieurs Demoifel- 
les, fujettes aux pâles couleurs, qui 
fe font guéries de cette incommo- 
dité, en mangeant tous les matins à 
E 3 jeun 
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jeun douze amandes de Cacao; on 
fait allez que les obitructions font 
la caufe de ce ma! , & ainfi les voila 
détruites au lieu d'être caufées par 
le Cacao. 

Pour ce qui eft des maux étran- 
ges qu'on faifoit appréhender de 
ion ufage immodéré , nous rap- 
porterons dans 3a fuite , tant de 
faits oppofés à ces craintes chimé- 
riques, que tous les gens de bon fens 
en feront defabufés, & demeure- 
ront convaincus des propriétés fa- 
lutaires & merveïlleufes de ce fruit, 
elles feront le fujet du Chapitre 
fûivant. 



Chapitre Second. 

*Des véritables propriétés du 
Cacao. 

5 Ans parler un langage Peripa- 
teticien de qualités de chaud , 
& 
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& de froid aujourd'hui fi décriés, i! 
ne fera pas difficile de prouver que 
le Cacao eft une fubftance , x° fort 
tempérée , i" fort nourriflànte & 
de facile digeltion , 3 0 fort propre 
■à reparer les efprirs difilpés & les 
forces épuifées; 4" enfin fort con- 
venable pour conferver la fanté & 
prolonger la vie des vieillards ; ces 
quatre articles feront comme dé- 
montrés dans les quatre Sections 
fuivantes. 



PREMIERE SECTION. 
Le Cacao efî fort tempère. 

Rien ne perfuade fi invincible- 
ment que le Froment, le Ris, 
le Mil , & le Manioc , font des ali- 
mens tempérés & falutaires , que 
l'ufage gênerai qu'en font des Na- 
tions entières ; n quelqu'une de ces 
fubftances avoit eu quelque mau- 
vaife qualité prédominante , elle 
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fe feroit bientôt manifeitée par le 
préjudice que la fanté en auroit re- 
çu ; les peuples qui en faifoientleur 
lubiiitance s'en ieroient bientôt fe- 
vrés comme d'un aliment dangereux 
& nuifible. 

On peut faire à peu près le mê- 
me rationnement à l'égard du Ca- 
cao , les Habitans naturels de la 
nouvelle Efpagne , & d'une bonne 
partie de la Zone torridede l'Amé- 
rique, en ont toujours fait leurs 
délices ; & aujourd'hui toutes les 
Colonies Européennes établies en 
ces contrées en font une confom- 
mation étonnante ; ces peuples en 
ufent à toute heure , & en toute 
Ssifon comme d'une nourriture 
journalière , fans diftinftion d'â- 
ge, de tempérament, de fexe, ni 
de condition, & fans que pas un fe 
foit jamais plaint d'en avoir reçu 
la moindre incommodité ; ils 
éprouvent au contraire qu'il étan- 
che la foif, qu'il rafraîchit, qu'il 
en- 
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engraiffe , qu'il procure un fommeil 
tranquile, & produit plulieurs au- 
tres bons effets, pour ne rien dire 
ici de ceux dont nous devons par- 
ticulièrement traiter dans les Sec- 
tions iliivantes. 

Je pourrois rapporter ,plufieurs 
faits à l'avantage de cette excel- 
lente nourriture, mais je me con- 
tenterai des deux fuivans égale- 
ment certains & décilifs pour faire 
juger de fa bonté. Le premier eit 
une expérience du Cacao,pris pour 
feul aliment , faite par la femme 
d'un Chirurgien de la Martinique ; 
elle avoit perdu par un accident 
déplorable, !a mâchoire inférieure, 
ce qui la reduifoit dans un état à 
ne lavoir comment, pourvoir à fa 
fubfiilance , elle ne pouvoit plus 
ufer de mets folides, & elle n'étoit 
pas alfez riche pour fe nourrir de 
confommés de viande; dans cette 
facheufe circonftance , elle fe dé- 
termina à prendre trois fois par 
E S jour, 
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jour , pour toute nourriture trois 

écuellées de Chocolat , préparées 
à la manière du Pais, une le ma- 
tin, une à midi , & une autre le 
foir (or ce Chocolat n'eft autre 
chofe que du Cacao dnTous dans 
de Veau chaude avec le Sucre, & 
une pincée de Canelle pour l'affai- 
fonnement,} nouveau régime de 
vie qui lui réulfit fi bien, qu'elle a 
vécu depuis fort long-temps, plus 
fraîche & plus robufte qu'elle ne 
l'étoit avant fon accident. 

Je tiens le fécond fait d'un Gen- 
tilhomme de la Martinique de mes 
amis, incapable de mentir; il m'a 
afluré qu'en fon quartier de la Ri- 
vière du Lézard , un enfant de 
quatre mpis , perdit malheureufe- 
ment fa Nourrice, & que fes pa- 
rais n'en trouvant point pour la 
remplacer , le réfolurent par ne- 
ceflîté à le nourrir de Chocolat; 
le fuccès en fut très-heureux, l'en- 
fant fe porte à merveille , & ne fut 
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ni moins fain ni moins vigoureux, 
que ceux qu'on élevé avec les meil- 
leures Nourrices. 

Toutes les inductions que je 
pourrois tirer de ces deux Hiftoi- 
res, font fi évidentes, & prouvent 
fi démonltrativement , que le Ca- 
cao n'a aucune qualité ni exceflïve 
ni nuifible» que je ne m'y arrêterai 
pas davantage , taillant à un cha- 
cun la liberté d'y ajouter foi-mê- 
me fes propres réflexions . 



SECONDE SECTION. 

Le Cacao efi fort nourriffant , de 
facile digeftion. 

CEtte propofition eft une con- 
fequence neceflaire de la pre^ 
cedente, établie par les faits que je 
viens de rapporter ; & nous n'a- 
vons pas moins d'expériences, qui 
nous, confirment la facilité qu'a 
l'eftomach à cuire cet aliment, 
que 
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que la bonté du Chile qu'il pro- 
duit ; mais la plus familière qui 
fe prefente, eft l'état d'embonpoint 
auquel il met ceux qui en ufent or- 
dinairement. 

Un favant Anglois a porté fi 
loin l'éloge qu'il a fait de cette 
propriété particulière du Cacao , 
qu'il n'a pas fait de difficulté d'a- 
vancer dans une Diflertation, qu'il 
a publiée fur ce fujet ; qu'une once 
de Cacao contient autant de fuc 
huileux & nournilànt qu'une livre 
de Bœuf; quelque outrée que foie 
fa proposition , elle ne laide pas de 
faire comprendre qu'aucun ali- 
ment n'eft capable de fournir une 
nourriture plus abondante, fi l'on 
le compare à tous les autres, non- 
feulement par le volume & par la 
quantité qu'on en prend , mais en- 
core par le rems que l'eftomach 
met à le digérer. 
. Les caufes de la digeftïon parta- 
gent aujourd'hui l'Ecole de Méde- 
cine 
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cinë en deux fentimens , qui ont 
chacun pour leur défenfe de puif- 
lantes raifons & d'illuitres Ecri- 
vains ; convaincu de mon infuffi- 
fance en cette matière qui deman- 
de d'ailleurs un champ plus vatte, 
& fans être obligé d'entrer ni dans 
le parti de la fermentation ni dans 
celui de la trituration; Il me fufrira 
de dire en deux mots que ces deux 
opinions n'étant point abfolument 
incompatibles , il ne feroit peut-ê- 
tre pas impofiibîe de faire entr'elles 
une efpece d'alliance bien enten- 
due; puis qu'en réunifiant ce que 
les deux fyitêmes ont de plus lu- 
mineux & de mieux prouvé, & ré- 
tranchant ce qu'il y a d'incertain, 
& même d'outré de part & d'autre, 
on en pourroit former un troifié- 
me , qui n'étant que l'aflemblage 
de ce que les deux précedens ont 
de meilleur, ne fauroit être qu'ex- 
cellent & très-judicieux. 

Ces deux caufes concourent in- 
con- 
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conteftàblement dans l'altération , 
que les alimens fouftrent dans la 
bouche , on ne peut difconvenir 
que dans la maftication la falive 
qui les délaie, & qui les pénètre ne 
loit un ferment merveilleux, &que 
la langue qui les agite, & les dents 
qui les broyent ne foient les inftru- 
mens de cette première tritura- 
tion. 

Or la nature eft ordinairement 
uniforme dans fes opérations, &il 
y a tout lieu de préfumer qu'elle 
continue , & achevé la digefhon 
avec les mêmes moïens qu'elle l'a 
commencée; fuppofons-le pour un 
moment , pour en faire l'applica- 
tion au fujet que nous traitons, & 
nous verrons de quelle évidence il 
eft, que le Cacao doit être d'une 
facile digeftion. 

En premier lieu les fubftances 
ameres & alkalines comme ces 
amandes , font itomachiques & 
analogues à la falive, & au ferment 
qui 
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qui fait dans l'eftomach la diffolu- 
tion des alimens ; le moïen donc 
qu'avec ces qualités elles puffent 
être difficiles à digérer? 

En fécond lieu, fi on confidere 
avec attention le Cacao rôti , 
broïé & alcolifé , pour ainfi dire 
fur la pierre , enfin fondu & diffouc 
fur le feu dans une liqueur bouil- 
lante qui lui fert de véhicule ; il 
femble en vérité qu'après tous ces 
préparatifs, il ne refte pas beau- 
coup de travail à faire à l'efto- 
mach ; en un mot que c'eft une di- 
geftion plus qu'à moitié faite. 

L'expérience confirme beau- 
coup ,ces raifonnemens , la digef- 
tion du Cacao fe fait promptement , 
fans trouble, fans travail, & fans 
que le poulx s'élève fenfiblement , 
l'eftomach bien loin d'ufer fes for- 
ces en acquiert de nouvelles & de 
plus efficaces , & je puis aflurer 
d'avoir vû plufieurs perfonnes qui 
l'avoient tres-foïblc & tout-à-fait 
rui- 
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ruiné, qui fe le font parfaitement 
bien rétabli par le fréquent ufage 
du Cacao. 



TROISIEME SECTION. 

Le Cacao répare prompt emcnt lesef- 
prïts diffïpés , t£ les forces ipuïfdes. 

SI le Cacao ne produifoit cet effet 
qu'autant qu'il elt fort nour- 
riiïànt , cette propriété lui feroit 
commune avec les alimens les plus 
fucculens , & les plus propres à 
fournir beaucoup de fang, & beau- 
coup d'efprits ; mais l'on effet eft 
bien plus prompt ; qu'une perfonne 
(par exemple) fatiguée d'un long 
& pénible travail du corps, ou d'u- 
ne violente contention d'efprit , 
prenne une bonne tafle de Choco- 
lat , elle s'apperçoit prefque fur 
le champ, que fon épuilément cef- 
i'e, &que les forces lui reviennent , 
lors qu'à peine la digeflion eft 
com- 
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commencée ? ce fait qui eft certain 
s'explique mieux par l'expérience 
que par des raifonnemens , parce 
que le Cacao paraît aux Sens une 
matière douce, tranquîle, & peu 
difpofée par des qualités aéhves à 
mettre les efprits en mouvement: 
Refolu cependant de ne rien négli- 
ger, pour tâcher de développer la 
caufe d'un effet fi prompt & fi mer- 
veilleux ; j'entrepris un jour de fai- 
re l'analyfe chimique du Cacao, & 
quoique prévenu qu'on n'acquiert 
ordinairement par cette voie , 
qu'une connoifiance afiez fuperfi- 
cielle des Mixtes, je ne laiflai pas 
de me flatter que ma curiofité ne 
feroit pas tout-à-fait infruclueufe. 

Je mondai feize onces de Cacao 
fans le brûler , je les pilai dans, un 
mortier de marbre, & les mis en- 
fuite dans une cornue de verre Ju- 
rée, que je plaçai au fourneau de 
réverbère, & après y avoir adap- 
té un gros balon pour fervir de ré- 
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cipient , & luté exactement les 
jointures , je donnai le feu par 
degrés. ' 

Le phlegme pur fortït le pre- 
mier, & coula goutte à goutte pen- 
dant deux heures; un peu de ma- 
tière blanche & onctueufe furna- 
geoit au deflus. 

Le feu augmenté , les gouttes 
devinrent roufles , & fe congelè- 
rent en tombant dans le balon, 
cela dura encore pendant deux 
heures. 

Le feu augmenté , le balon fe 
remplit de nuages blancs , que je 
vis fe réfoudre en uneefpecede ro- 
fée blanche & ondueufe, qui étoit 
partie efprit , & partie une huile 
blanche. Les gouttes roufles, ce- 
pendant continuèrent à couler tuf- 
qu'à la fin ; c'eft-à-dire pendant 
deux heures & demie. 

Cette opération me fit connoître 
que le Cacao contenoit deux for- 
tes d'huile , une rouflé & fixe qui 
le 
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fecongeloit du côté de la cornue, 
& l'autre blanche , & volatile , ma- 
tière des nuages blancs, qui ferefol- 
voit de l'autre côté du balon. 

Le lendemain après avoir delu- 
té le balon & l'avoir mis dans une 
baffine pleine d'eau au bain marie, 
pour faire fondre les matières con- 
gelées, je fus agréablement furpris 
de le voir tout-à-coup rempli de 
nuages blancs ; j'admirai l'extrê- 
me volatilité de cette première 
oncluofité , & demeurai pleine- 
ment convaincu que le Cacao 
contenoit véritablement cet hui- 
leux volatil fi eltimé dans la Mé- 
decine , & qu'on ne devoir point 
chercher ailleurs la caufe de la 
prompte réparation des efprirs 
épuifés, confirmée par l'expérience 
journalière dans l'ufage du Ca- 
cao. 

Aïant feparé l'efprit par le filtre 
de papier gris, je fis deux portions 
de la matière butireufe ; j'en mis 
F 1 ' une 



84 Hijïoire naturelle 
une fans addition dans une petite 
cucurbite de verre , que j'expofai 
à un bain de fable, pour la rectifier, 
& je tirai par cette opération, de 
l'huile de couleur d'ambre, furna- 
geant fur un peu de phlegme, ou 
d'efprir. 

Je fis fondre l'autre partie, & 
l'ayant incorporée avec de la 
chaux vive, je la mis dans une pe- 
tite cornue de verre lutée, & don- 
nai le feu par degrez -, il coula pre- 
mièrement une huile claire , les 
nuages blancs fuccederent, & enfin 
le beurre roulfàtre. Ayant deluté 
le récipient , & mis le tout dans une 
petite cucurbite au bain de fable, 
les nuages blancs donnèrent d'a- 
bord une huile couleur d'ambre, 
& ayant augmenté le feu il diitilla 
un peu d'huile rouge, mais point 
d'efprir. 

L'huile couleur d'ambre , n'elt 
autre chofe que l'huile volatile 
blanche t que la violence du feu a 
un 
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un peu colorée ; pour l'huile rou- 
ge, il y a bien de l'apparence que 
c'eft la portion du beurre rouflatre 
la plus propre à être exaltée. Ces 
deux huiles ne fe confondent 
point, & la rouge plus fixe que la 
première fe précipite toujours au 
fond. M [ . Boyle (*) dit avoir tiré 
du fang humain , deux fortes 
d'huiles toutes femblables à cel- 
les-ci ; & cette conformité de 
fubitances fi homogènes , me con- 
firme puiflàmment dans l'opinion 
de la grande analogie que j'ai 
F 3 tou- 

(*) Pluribu; abh'tnc a::n:; c:tm [,in«u\ntm ccnvc- 
riunlt admodum di'clhmt, pnï.irafjti», V felli- 
àtt difiilincos UqmrtS flfptriffituntti fammà 
lampadis re&ijktjfim ; ïnter dia duo ohl'mm olef. 
âivtrfi nmnine eiUr'tt , quorum klttrum fiavtJî- 

fiffima'm tdeà'mem imhabat'ur; ili»d axtem inge- 
mofïi mam^ljncûf^fycaatoribti-. miramli mf- 

ptïnt imanaffent^ firemam para fans ty Umpida ,■ 

innatartnt , ftd fi agilatione commifccrentstr pnuU- 
tim , fe fe munio iterum txtrkartnt , «: vient» c 
a-;»a. Histoma fangiiinis himiani. 
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toujours! fuppofce être entre le 
Cacao, & nôtre fang. 

A l'égard de l'efprit, il n'a rien 
de fort defagréabîe au gout ni à 
l'odorat, il ne fermente point fen- 
iiblement avec les AUtalis , & ne 
change nullement la couleur du 
papier bleu ; avec le tems l'Acide 
fe manifefîe un peu , & l'efprit ai- 
grit mais foiblement. 

Ayant calciné la tête morte qui 
elt violette, filtré, & évaporé la 
leiïive a la manière accoutumée, 
je n'en retirai qu'une efpece de 
cendre un peu falée, & en fi petite 
quantité, que fi je m'ëtois donné 
la peine de réitérer la calcination , 
la difiblution, la filtration, & l'é- 
vaporation , à peine aurois-je pû 
en retirer cinq ou fix grains de fel 
fixe purifié, 

J'obfervai curieufement que ni 
dans les balons, ni dans les chapi- 
teaux des cucurbites, il ne parut 
ftucun veftige de fel volatil con- 
cret; 
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crée r M. Lemery affiire poortant 
(*) que le Cacao en contient 
beaucoup, & il faut apparemment 
qu'il l'ait dit fur la foi d'autruï; car 
de Ton chef il étoit trop habile pour 
s'y méprendre. 

On peut donc conclure de ces deux 
obfervations que le Cacao eft peut- 
être le mixte, dans la compofition 
duquel il entre moins de fel. 

(*) Traite dis Drogua , pag. 117. 



QUATRIEME SECTION. 

Le Cacao efî très-propre àconferver 
la fantè , £0 à prolonger la vie 
des vieillards. 

AVant qu'on connût en Eu- 
rope le Cacao , on y appel- 
ait communément le bon vin 
vieux, le lait des vieillards: mats 
ce furnom s'eft appliqué avec plus 
de raifon au Chocolat depuis que 
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l'ufage en eft devenu commun, aufli 
s'eft-on apperçùque le Cacao qui en 
eit la bafe, elt à leur égard, ceque 
le lait eft pour la nourriture des en- 
fans. En ettèt pour peu qu'on exami- 
ne la nature de ce truit par rapport à 
la conftitution des perfonnesàgées, 
on voit fans peine, que l'un femble 
être fait pour remédier aux défauts 
de l'autre, & que le Cacao eft véri- 
tablement la panacée delavieilleffe. 

Nôtre vie (comme remarque un 
Illuftre (*) Médecin) n'eft pour 
ainfi dire , qu'un deflechement 
continuel , mais cette efpece de 
Phthifie naturelle eft comme imper- 
ceptible jufqu'à un âge avancé, 
où l'humide radical le confume 
d'une manière plus fenfible; alors 
les portions les plus fulphureufes 
& les plus volatiles du fang fe dif- 
fusent peu à peu , les fçls fe dégagent 
des 

(*) Baglmus in tâit. Litgdun. 1709. pag. 4'4- 
Yivirt mim nofirum fitctfitrt tfi. 
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des fourres, fe développent, & l'a- 
cide femanifefte, Ç fource féconde 
des maladies chroniques.) Les H- 
gamens , les tendons & les carti- 
lages n'ont prefque plus de cette 
on&uofité, qui les rendoit fi fou- 
pies & fi pliants dans la jeunelTe, 
la peau fe ride au dedans comme 
au dehors , en un mot toutes les 
parties folides fe defTechent & fe 
racornifient. 

On diroit que la Nature a ren- 
fermé dans le Cacao de quoi re- 
médier à tous ces inconveniens ; 
le Volatil fulphureux dont il a- 
bonde eft capable de remplacer 
tous les jours , ce que le grand 
âge en fait perdre au fang ; il 
émoufle la force des fels , il les 
enveloppe , il les concentre , & 
redonne par là au fang fa dou- 
ceur accoutumée, à peu près com- 
me l'efprit de vin en circulant avec 
l'efprit de fel , forme une liqueur 
douce, d'un puiiî'ant corroiif. Cet- 
F 5 te 
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te même onéhiofité fulphureufe fe 
répand en même-tems dans tou- 
tes les parties folides, & leur rend 
en quelque façon leur fouplefle 
naturelle ; elle enduit les mem- 
branes, les tendons, les ligamens, 
& les cartilages d'une efpece 
d'huile qui les rend lifies & flexi- 
bles, ainfî l'équilibre encre les par- 
lies fluides , & les parties folides 
du corps humain fe rétablit, le jeu 
& le reifort de la machine fe re- 
nouvelle, la fanté fe conferve, & 
la vie fe prolonge. Ce ne font point 
ici des conféquenccs de réflexions 
philofophiques , mais de mille ex- 
périences qui fe confirment mu- 
tuellement , entre le grand nom- 
bre defquelles une feule futEra. 

Il vient de mourir à la Martini- 
que un Confeiller âgé d'environ 
cent ans qui depuis 30 ans ne vi- 
voit qus de Chocolat & de quelque 
bifeuit , il fe faiioit quelquefois 
donner un peu de potage à dîner, 
mais 
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mais jamais ni viande, ni poiflon, 
ni autre aliment ; il étoit néan- 
moins fi vigoureux & fi difpos qu'à 
quatre-vingt cinq ans il montoit 
encore à cheval fans étriers. 

Ce n'eft pas feulement aux gens 
âgés que le Cacao eft capable de 
prolonger la vie : mais aux gens 
même de conftitution maigre & 
feche , de temperamens foibles & 
cacochimes , aux perfonnes qui 
font des exercices violents du 
corps, & à celles qui par leurs pro- 
feflions font obligées àfoutenirune 
longue application d'efprit, qui les 
jette foùvent dans des épuifemens 
extraordinaires , le Chocolat leur 
convient parfaitement , & devient 
à leur égard un aliment altérant. 

Par les raifons oppofées , je 
n'en faurois confeiller l'ufage fré- 
quent & journalier, aux perfonnes 
d'unembonpointexcelïif,à ceuxqui 
font accoutumés à boire beaucoup 
des meilleurs, vins , & à manger à 
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leur ordinaire des viandes les plus 
fucculentes, qui dorment long-tems , 
& ne font prefque point d'exercice, 
en un mot qui mènent une vie mol- 
le, fedentaire, &voluptueufe, tel- 
le que la plupart des gens aifés la 
mènent à Paris ; ces corps pleins 
de iang & de graifTe n'ont point be- 
foin d'un furcroit de nourriture, & 
la diète leur conviendroit bien 
mieux, fuivant ces oracles du S. Ef- 
prit, que l'excès des viandes cairfe 
des maladies, que l'intempérance en 
a tué plttjieurs, mais que l' homme jh- 
bre prolonge jes jours. (*) 

f {*) In multis efeit trit 'tnfirtnitits , prtptir cm- 
fvlttm tniilii ùhieriiM: qui amet» abfi'mtns ej! ad, 
jicit vitam. Eccldiaft. cap. jcxxyii. v. 33. Se 34. 
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TROISIEME PARTIE, 

Des ufages du Cacao. 

■ h" s ufages ordinaires du Ca- 
cao fe peuvent réduire à 
trois, on le met en confi- 
- tures; ou on l'employé en 
Chocolat ; ou bien l'on en tire 
l'huile à laquelle on donne aufiï 
le nom de beurre. Je vais traiter 
de ces trois ufages dans les trois 
Chapitres fuivans. 

Cha- 
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Chapitre Premier. 



2)« Cacao en confiture. 

ON fait choix des colTes de 
Cacao à demi mûres, on en 
tire proprement les amandes fans 
les endommager , & on les met 
tremper pendant quelques jours 
dans de l'eau de fontaine, que l'on 
a foin de changer foir & matin: 
enfuïte les ayant retirées & ef- 
fuyées , on les larde avec de petits 
lardons d'écorce de citron, & de 
canelle, à peu près comme on fait 
les noix à Rouen. 

On a cependant préparé un fi- 
rop du plus beau fucre, mais fort 
clair, (c'eft-à-dire où il y ait fort 
peu de fucre) & après l'avoir bien 
purifié & bien claririé, onl'otetout 
bouillant de deflus le feu , on y 
jette les grains de Cacao , & on 
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les y laiffe tremper pendant 24 
heures: après quoi on les retire de 
ce firop , & pendant qu'on les laif- 
fe égouter, on en fait un nouveau 
femblable au précèdent, mais plus 
fort de Sucre, où on les fait pareil- 
lement tremper durant 24 heures. 
On réitère cinq ou fix fois cette 
opération , augmentant à chaque 
fois la quantité de Sucre, fans les 
mettre jamais fur le feu, ni don- 
ner d'autre cuiilon : Enfin ayant 
fait cuire un dernier firop en con- 
fidence de Sucre, on le verfe lur 
les Cacaos qu'on a mis bien efluyez 
dans un pot de fayence pour les 
conlerver , & quand le firop eft 
prefque refroidi on y mêle quel- 
ques goûtes d'effence d'ambre. 

Quand on veut tirer cette con- 
fiture au fec, on ôte les amandes 
hors de leur firop , & après les 
avoir bien égourées, on les plonge 
dans une baifine pleine d'un firop 
bien clarifié & fort de Sucre, &fur 
le 
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le champ on les met dans une é- 

tuve où elles prennent le candi. 

Cette confiture qui reflemble 
allez aux noix de Rouen, eft ex- 
cellente pour fortifier l'eltomac 
fans trop l'échauffer , ce qui fait 
qu'on peut même en donner aux 
malades qui ont la fièvre. 




Chapitre Second. 



*Du Chocolat. 

NOus avons au fujet de cet- 
te boiflon deux chofes à exa* 
miner, la première, l'origine du 
Chocolat, & les manières différen- 
tes de le préparer; & la féconde 
les utilités qu'on pourrait en tirer 
par rapport à la Médecine, ce qui 
fera la matière des deux Serions 
fuivantes. 

SEC- 
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SECTION PREMIERE. 

*De t origine àuChocùïat ■, té des ma- 
nières différentes de (e préparer. 

LE Chocolat eft briginairemenè 
une boiflbn Américaine quô 
les Efpàghols trouvèrent fort en u- 
fage au Mexique, lors qu'ils en fi- 
rent la conquête vers l'an ijio. 

Lés Indiens qui ùfoieht de cette 
boiflbn - de tems immémorial, là 
tiréparôient d*unë manière fore 
îimple : ils rôtuToiènt leur Caca» 
dans des pots de terrè,& le broyoient 
entre deux pierres , après l'avoir 
mondé , le délayoieht dans de l'eaii 
Chaude * & l'anaiforinoient avec 
le Piment ( i ) ; ceux qui y fai- 
foient un peu plus de façon y ajoû- 
toient (a) l'Achiote pour lui don- 
G nef 

(i) (i) Voyei tts rémarqties, 8; & 9 ; 
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ner de la couleur, & (3) l'AtolIe 
pour en augmenter le volume. Tout 
cela joint enfemble donnoit à cette 
compoiition' un air fi brute & un 
goût lî fauvage, qu'un foldat Efpa- 
gnol difoit (4) qu'elle étoit plus 
propre à être jettée aux cochons, 
que d'être prefentée à des hommes, 
& qu'il n'auroit jamais pû s'y accou- 
tumer, fi le manque de vin ne l'a- 
voit contraint à fe faire cette violen-* 
ce, pour n'être pas obligé à boire 
toujours de l'eau pure. 

Les Efpagnols (j) inftruits par 
tes Mexicains , & convaincus par 
leur propre expérience que celte 
boiffbn toute rufiique qu'elle leur 
paroifibit, étoit néanmoins un ali- 
ment très-falutaire s'étudièrent à 
en corriger les defagrémens par 
l'ad- 

Ç3I "Voyei la remarque 10. 

(4) Porcorutn ta vtriui coUuvitt fwtm hotn'mmu 
folio. Benio apui Closium txotiarum Mb. i. 

( 5 Htc vltTHCowlalis crunt txaràitO' art" priai' 
riiHmenia, P. Thoms SikozZa Dt mtnw foin. 
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l'addition du Sucre , de quelques 
aromates de l'Orient , & de plu- 
fteurs drogues du pais , dont il le- 
roit imriile de faire ici le dénoma 
bremtht , puifque nous n'en con- 
noiilbns guère que le nom, & que 
de tant d'Ingrediens il n'y a prep 
que que la feule Vanille qui foit 
parvenue jufqu'à nous ; de même 
que laCanellej (6 ) eft le feul aro- 
mate qui ait eu l'approbation géné- 
rale , & qui foit reité dans la com- 
pofition du Chocolat, 

La Vanille eft une gonfle de cou- 
leur brune , & d'une odeur fort 
fuave. Elle eft plus plat té & plus 
longue que nos Haricots , & renfer- 
me une fubftance mielleufe , plei- 
ne de petites graines noires & lui- 
fantes. On doit la choifir nouvel- 
le, grafle & bien nourrie, & pren- 
dre garde qu'elle n'ait été ni frottée 
de baume, ni mift en lieu humide. 

G i LV 

(É) Voyei fa femttqôe u. 
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L'odeur agréable & le goût rélevé 
qu elle communique au Chocolat 
l'ont rendue Irès-recommandable 
mais une longue expérience ayant 
appris qu'elle échauffé extrême- 
ment, fon ufage ett devenu moins 
fréquent, & les perfonnes qui pré- 
fèrent le foin de leur fanté au plat- 
iir de leurs fens, s'en abftiennent 
même tout-à-ftit : En Efpagne & 
en Italie le Chocolat préparé fans 
Vanille s'appelle prefentement le 
Chocolat de fanté, & dans nosïïles 
Jrançoifes de l'Amérique , où la 
Vanille n'eft ni rare ni chère, com- 
me en;Europe, on n'en ufe point 
du tout , ouoi qu'on y faûe une 
confommation de Chocolat auffi 
grande qu'en aucun autre endroit 
du monde. 
_ Cependant comme il y a encore 
bien des gens qui font prévenus en 
faveur de la Vanille , & qu'il e lt 
jufte de déférer en quelque façon 
a leur fentiment; je vais employer 
la 
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fa : . Vanille dans la compofition du 
Chocolat , qui me paroît la meil- 
leure & la mieux dofée , je dis feu- 
lement qu'elle me paroît telle ; car 
comme il y a dans les goûts u- 
ne diverfité infinie , chacun veut 
qu'on ait égard au fien , & l'un 
ajoute ce que l'autre retranche ; 
quand même on convi endroit 
des chofes à mélanger > il n'eft 
pas poiïible de fixer entr'elles des 
proportions univerfellement ap- 
prouvées ; & il me fuffira de les 
choifir telles qu'elles conviennent 
au plus grand nombre, & qu'elles 
forment par confequent le goût le 
plus fui vï. 

Lorfque la pâte du Cacao efl 
bien affinée fur la pierre » com- 
me je l'ai déjà expliqué , on y 
ajoute le Sucre en poudre paffée 
au tamis de foie ; la véritable pro- 
portion du Cacao & du Sucre eft 
de mettre le poids égal de l'un & 
de l'autre j on diminue pourtant 
G 3 d'un 
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d'un quart la dofe du Sucre, pour 
empêcher qu'il ne defléche trop la 
pâte, & ne la rende auffi trop fuf- 
ceptible des imprefïionsde l'air, & 
plus fujette enfuite à être piquée 
de vers: Mais ce quart de Sucre 
fupprimé lui efl: remplacé quand 
il s'agit de préparer en boiflon le 
Chocolat. 

Le Sucre étant bien mêlé avec 
la pâte de Cacao, on y ajoute une 
poudre très -fine, faite avec des. 
gouttes de Vanille, & des bâtons 
de Canelle pilés & tamifés enfem- 
ble, on reparle encore çc mélange 
fur la pierre , & le tout bien in- 
corporé, on met la pâte dans des 
moules de fer blanc, ou elle prend 
h forme qu'on a voulu lui donner, 
& fa dureté naturelle. Quand on 
aime les odeurs, on y verfc un peu 
d'cilence d'Ambre avant que de la 
mettre dans les moules. 

Lorfque le Chocolat fe fait fans 
Vanille , la proportion de la Cane!- 
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le eft Je deux dragraes par Kvre de 
Cacao, mais lors qu'on y employé 
ia Vanille, il faut diminuer au moins 
la moitié de cette dofe de UCanel- 
le. A l'égard de la Vanille , la dois 
en eft arbitraire, une, deux, ou 
trois gonfles & même davantage, 
par livre de Cacao fuivant la fran- 
taifie. 

Les Ouvriers en Chocolat pour 
faire paroître qu'ils y ont employé 
beaucoup de Vanille, y mêlem le 
Poivre, le Gingembre &c. Il y a 
même des gens accoutumés .aux 
chofes de haut gout qui ne le veu- 
lent point autrement ; mais ces; 
épiceries n'étant capables que de 
mettre le feu dans le corps, les gens 
fages ne donneront jamais dans 
ces excès, & feront attentifs à n'u- 
fer jamais de Chocolat qu'ils n'en 
fâchent rarement la compolïtion. 

Le Chocolat compofé de cette 
manière a cela de commode, que 
lorfqu'on eft prefle de fortir du k). 

G 4 gis, 
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gis , ou qu'en voyage on n'a pus 
le tem$ de le mettre en boïffon , on 
peut en manger une tablette d'une 
once, & boire un coup par dellus^ 
biffant agir l'eftomac pour faire la 
diffblution de ce déjeuné à l'in- 
promptu- 

Aux Antilles on fait les pains de 
Cacao pur & fans addition corn-i 
me je 1 enfeigne à la fin de la pre- 
mière partie de Ge Traité, &quand 
on veut prendre le Chocolat réduit 
en boifTon, voici comme on y pro- 
cède. 

■Méthode de préparer le Chocolat à 
la manière des JJles Françoifes 
de F Amérique. 

On ratifie avec un ( i ) couteau 
légèrement paiTé fur les pains de 
pur 

( t } On a plutôt fait avec une rapVpl«te qu*nd 
les pains de Cacao font afïei fecs , pour ne pas, 
f ! en*iauTer. " . ■"" ■ " ■- 
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pur Cacao , la quantité qu'on eii 
i'ouhaite , ( par exemple quatre gran- 
des cueillerees combles qui péfent 
environ une once,) on y mêlé deux 
ou trois pincées de Canelle en pou- 
dre paflee au tamis de foie , & en- 
viron deux grandes cueillerées de 
Sucre en poudre ( x ). 

On met ce mélange dans une 
chocolatière avec un œuf frais en- 
tier, (3) c*eft-à-dire jaune & blanc, 
on mêle bien le tout avec le moult- 
net, on le réduit en confiftence de 
miel liquide: furquoi enfaite on fe 
fait verfer la liqueur bouillante, (4) 
(eau ou latt iuivant la fantaiiîe,) 
G s pen- 



(1) Parce qu'un volume égal de Sucre eu pou- 
dre pefe le double de celui du Cacao ratifie. 

(3) Les parties onftneufcs du Cacao ne fau- 
roient s'unir avec les parties aqueufes de la li- 
queur , fans l'intervention de l'œuf qui leur ferc 
de lien commun , fans quoi cette boiflbn n'eft 
jamais bien moufiee. 

(4) La proportion de la liqueur cft d'environ 
huit onces pour une once de Cacao, 
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pendant qu'on fait rouler foï-mémç 
le moulinet avec force pour bien in- 
corporer le tout enfemble. 

Enfin on met la chocolatière fur 
le feu, ou au bain Marie dans un 
chauderon plein d'eau bouillante , 
& dès que le Chocolat monte, on 
en retire la chocolatière, & après 
avoir fortement agité le Chocolat 
avec le moulinet, on le verle à di- 
verfes reprifes & bien moufTé dans 
les tarTes. Pour en relever le goût 
on peut avant que de le verler y 
ajouter Ujpe cueillerée d'eau de 
fleur d'orange» où on a fait dillbu- 
drc une goûte ou deux d'eflence 
d'Ambre. 

Cette manière de faire le Cho- 
colat a ptufieurs avantages qui lui 
font propres , & qui la rendent 
préférable à toute autre. 

En premier lieu , on peut s'af- 
furer qu'étant bien exécutée le 
Chocolat eit d'un parfum exquis, 
& d'une grande délicatefTe de 
goûti 
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oût; il eft d'ailleurs très-leger lur 
eftomac , & ne laifle aucune ré- 
sidence , nt dans la chocolatière, 
ni dans les taflês. 

En fécond lieu, on a l'agrément 
de le préparer foi-même & félon 
fon goût , d'augmencer & de di- 
minuer à fa volonté les dofes du 
Sucre & de la Caneîle , d'y ajouter 
ou d'en retrancher l'eau de fleur 
d'orange, & l'eflènce d'ambre: en 
un mot d'y faire tel autre change- 
ment qu'on aura pour agréable. 

En troifiéme lieu, en n'y iubfti- 
tuant rien qui puiife détruire les 
bonnes qualités du Cacao , il eft 
fi tempéré qu'on le peut prendre 
à toute heure, & à tout âge, en 
été comme en hiver , fans en crain- 
dre la moindre incommodité. Au 
lieu que le chocolat affaifonné de 
Vanille & d'autres ingrediens a- 
cres & chauds , ne Jauroit être 
que très - pernicieux , fur tout en 
été, aux jeunes gens & aux conf- 
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titutions vives & feches: le verrë 
d'eau fraîche qu'on a introduit de 
lui faire précéder oufucceder, ne 
fait que pallier pour un tems 
l'impreflion de feu qu'il lauTe dans 
le fang & dans les vifceres, après 
que l'eau s'eft écoulée par les voies 
ordinaires. 

En quatrième lieu ce chocolat 
eft à u bon marché que la taiïe 
ne revient prefque qu'il un fol. 
Si les artifans en étoient une fois 
inftruits, il y en a peu qui ne mif- 
fent à profit un moyen fi aifé & 
fi gracieux de déjeuner à peu de 
frais , & de fe foûtenir avec vi- 
gueur jufqu'au dîner fans autre 
aliment folide ni liquide, 



SEC, 
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SECTION SECONDE. 

Des milites qu'on pourrait tiret 
du Chocolat à fu/age de la Mé- 
decine. 

IL m'a toujours paru que ce 
feroit une chofe Son avanta- 
geufe pour la Médecine que de 
trouver le moyen de prefenter 
aux malades les remèdes fous 
une forme agréable & fous un 
goût connu ; l'artifice même qui 
lès leur offrirait cachés fous le 
nom & fous les apparences fe- 
duifantes d'un aliment délicieux 
ne feroit pas fans fruit, les mala- 
des ont toujours aflez de leur 
mal, fans y joindre le dégoût des 
remèdes , on leur épargnerait au 
moins tç foulevement d'eltomach 
qu'ils ont pour tout ce qu'on ap- 
pelle médicament , & peut-être 
que 
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que cet aliment pourrait fervîren 
même temps d'une bonne nourri- 
ture & d'un excellent véhicule au 
rertïede. 

J'ai fait quelques applications 
de cette penfée au Chocolat , & 
j'ofe aflurer qu'un heureux fuc- 
cès a fouvent confirmé mon pré- 
jugé i je fouhaiterois que cet ef- 
fai , tout imparfait qu'il eft , pût 
fervir à réveiller 1 attention de 
quelque habile Médecin qui fe 
donnât la peine de çreufer une 
matière que mes petites lumiè- 
res rie me permettent que d'éfleu- 
rer. 

i°. Combien de gens négligent 
de fe purger 4 & s'obftinent mê- 
me à ne le pas faire lôrfqu'ils en 
ont le plus de befoin* & cela par 
une averfion extrême qu'ils ont 
prife pour les médecines ordinai- 
res ? Ne feroit-ce pas leur rendre' 
un ftrvice important que de leur 
apprendre a fe purger d'une ma- 
nière 
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tiiere délicieufe , & même s'il 
éioit necefîàire de les purger à 
leur infu ? Pour y réuilir il n'y 
a qu'à mêler vingt ou vingt-cinq 
grains de Jalap en poudre (plus 
ou moins fuivarit leur âge & leurs 
forces) avec la poudre de Canel- 
ïe deftinée pour une tafle de Cho* 
colat , & leur faire prendre cet- 
te taire comme du Choeo'at or- 
dinaire, j'en ai fait beaucoup d'ex- 
périences , cela purge fort bien 
& fans tranchées ; plufieurs en 
ont pris l'effet pour un bénéfice 
de nature , ignorant la tromperie 
ofîicieufe dont je m'étois fervi à 
leur égard. Quels avantages ne. 
tïreroit-on pas de cette manière 
de purger appliquée aux enfans 
qui ont tant de peine à prendre 
ee qui a le moindre dégoût ? 

i°. Les préparations Galeniques 
& chimiques qu'on a faites du 
Quinquina n'ont pas réufli ; fon 
infufion dans le vin , autrefois 'fi 
van- 
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vantée , ne contient qu'une par* 
tîe de fa vertu puis que le marc 
retté au fond de la bouteille a 
encore la propriété d'arrêter la 
fièvre ; ainn après mille tentati- 
ves infruclueufes on en eft revenu 
à l'ordonner en fubftanee mife en 
poudre très-fine , dont on forme 
des bols ou qu'on délaie dans de 
l'eau ; cette pratique eft encore 
accompagnée de plufieurs incon- 
veniens , car beaucoup de gens* 
& fur tout les enfans ne peuvent 
l'avaler en bols; Ils ne s'accom- 
modent guère . mieuK de la poudre 
délaiée dans de l'eau ( & en î'une 
& en l'autre façon cette poudré 
fe précipitant au fond de Petto? 
mac ne peut que le fatiguer ex* 
trêmement. 

Pourremédierà tout cela; qu'on 
mêle une dragtne de Quinquina 
mis en poudre panée au tamis de 
foye, & enfuite broyée à fec fur 
le porphyre avec la Canelle deflî- 
néfi 
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née pour une tafle de Chocolat; 
& qu'on augmente un peu la dofe 
du Sucre, on prendra le Quinqui- 
na fans le moindre dégoût , & 
même fi on veut fans s'en apper- 
cevoïr i on fe nourrira en même 
tems mieux qu'avec un bouil- 
lon qui fe corrompt facilement 
dans un eitomac fiévreux; & on 
ne craindra point que les parties 
du Quinquina , lorfqu'elles auront 
été Bien divifées & embarrafTées 
parmi celles du Chocolat , fe réu- 
nifient & fe précipitent. Je puis 
aiïurer que j'ai plufieurs fois gué- 
ri la fièvre de cette manière qui 
m'a toûjours fort bien réuflî. 

3°. Les préparations du fer les 
plus travaillées ne font pas pour 
cela les meilleures, fa fimple li- 
mure a plus de vertu dans la Mé- 
decine que tout ce que l'art a tiré 
de ce métal, il y a pourtant dans 
fon ufage un inconvénient qui eft 
que toutes les particules de fer 
H venant 
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venant à fe réunir par leur pro- 
pre poids forment une efpece de 
culot au fond.de l'eitomac qui en 
diminue la force, le refout & le fa- 
tigue extrêmement. 

• Pour remédier à cela, il faut, 
après avoir "broyé à fcc fur le por- 
phyre la limaille de fer jufqu'à ce 
qu'elle foit réduite en poudre très- 
fine , la mêler avec la poudre de 
Canelle deltinée pour une talTe de 
Chocolat fait ;\ l'ordinaire ; il eit 
certain que les parties du fer par 
l'agitation du moulinet fe trou- 
veront iï divifées & fi embarraf- 
fées parmi celles du Cacao , qu'il 
n'y a plus à craindre qu'elles s'en 
feparenr. D'ailleurs les parties aro- 
matiques de la Canelle, & les al- 
kalines du Cacao n'augmenteront 
pas peu les effets qu'on attend de 
ce remède. 

4°. On pourroit mêler de mê- 
me avec la Canelle du Chocolat 
les poudres des Cloportes, des Vi- 
pères , 



du Cacaùi ' t >J iif 
pères, des vers de terre, des foyes 
& fiels d'Anguilles & autres fem- 
bîables, pour citer aux malades juf- 
qu'à l'idée dégoûtante de l'origine 
de ces remèdes. 

$o. L'ufage du lait eft ùn \ r£ 
mede fpecitique pour la guëfiforï 
de plufieurs maux, par malheur 
il y a bien des eitomacs qui ne 
peuvent le fupporter , & on a 
cherché bien des moyens pour 
prévenir cet inconvénient.' Sans 
m'arrâter à en faire ici le dénom- 
brement ni l'examen : ne feroit- 
ce pas une manière fimple & na- 
turelle d'empêcher le lait de s'ai- 
grir dans l'eftomac , que de pré- 
parer, à l'ordinaire environ une 
tafle de Chocolat & de verfer tout 
chaudement deflus une chopine ou 
trois demi-feptiers de lait ? en "ef- 
fet les parties butireufes du lait 
& du Cacao font analogues & 
très-propres à s'allier enfemble & 
à agir pour la môme fin ; & 

H t qu'il 
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qu'il y a d'amer & d'alkalin dans 
le Cacao doit necefl'airement em- 
pêcher toute coagulation de lait 
dans l'eilomac. Il eft aifé de véri- 
fier par l'expérience ce raifon- 
nement fur l'ufage de cette forte 
de lait chocolaté. 



Chapitre Troise'me. 
De J'Huile ou Beurre de Caeao. 

L'Amande de Cacao eft un fruit 
très-oleagineux , mais fon hui- 
le fe trouve fi embarraffée avec les 
autres principes , qu'il faut une in- 
duflrie toute particulière pour l'en 
feparer , & pour la rendre pure. 
Des trois moyens ordinaires , qui 
font la diftillation , l'expreffion & 
la décoction , dont on fe fert pour 
extraire les huiles, nous remettons 
d'abord ici le premier , comme 
étant très-imparfait , parce que la 
la 
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la violence du feu dénature pref- 
que toutes tes huiles qu'on obtient 
par cette voye. On ne réufliroit 
gueres mieux par celui de l'expref- 
Jion, parce que ce qu'on en tire- 
roit , (eroit fort impur & en très-pe- 
tite quantité ; il n'y a donc que la 
décoaion qui eft fa feule & vérita- 
ble manière de tirer l'huile eflen-. 
tielle du Cacao, fans aucune alté- 
ration & dans toute fa pureté. 

On prend du Cacao rôti, mon- 
dé, & paflé fur la pierre, on jette 
cette pâte bien fine dans une gran- 
de baflïne pleine d'eau bouillante 
fur un feu clair, où on la laifle 
bouillir jufqu'à - la confomption 
prefque entière de l'eau; alors on 
verfe deflus une nouvelle eau dont 
on remplit la baffine , l'huile monte 
h la furface & fe fige en manière de 
beurre à mefure que l'eau fe refroi- 
dit. Si cette huile n'eft pas bien 
blanche, il n'y a qu'à la faire fon- 
dre dans une bannie pleine d'eau 
H 3 chau- 
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chaude, où elle fe dégagera & fe 
purifiera des parties rouiTes & ter- 
réftres qui iui reftoient, 

A la Martinique cette huile efl: 
en confiftcnce de beurre , mais por- 
tée en France elle devient comme 
du fromage afiezdur. qui fc tond 
néanmoins & le rend liquide à une 
légère chaleur ; elle n'a point d'o- 
deur fort fenfible , & a la bonne 
qualité de ne rancir jamais ; j'en 
ai actuellement qui a été faite il y 
a près de quinze ans. L'huile d'O- 
lives nous ayant manqué une an- 
née , nous avons ufé de celle de 
Cacao pendant tout un Carême ; 
elle eft de fort bon goût, & bien 
loin d'être malfaifanre ; elle con- 
tient les parties les plus efléntielles 
& les plus falutaires du Cacao. 

J'ai eu la curiofité d'en faire une 
manière d'analyfe chymïque , j'en 
ai mis trois onces dans une petite 
cucurbite de verre au bain de cen- 
dres, il en diftilla une liqueur onc- 
tueufe 
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tueufe qui fe congeloît en tombant 
& qui ne differoit du beurre que 
j'ai décrit, que par une légère im- 
preflion qu'elle avoit reçue du feu. 
J'ai remarqué feulement qu'au 
fond du récipient il y avoit deux 
ou trois goûtes d'une liqueur clai- 
re, d'un goût un peu acide , mais 
très-agreablc, 

Comme cette huile eft très-ano- 
dine , elle eft excellente à Tinte- 
rieur pour guérir l'enrouement, & 
pour émouîïer l'acreté des fels qui 
dans le rhume picotent la poitrine. 
Pour s'en fervir on la fait fondre, 
on y mêlé une fuffifante quantité 
de Sucre candi, & on en forme de 
petites tablettes , qu'on retient le 
plus long-tems qu'on le peut dans la 
bouche , les Iaiflant fondre tout 
doucement fans* les avaler. 

L'huile de Cacao prife à propos 
pourroit être encore merveïlleufe 
.contre les poifons corrofifs. 

Elle. n'a "pas de moindres vertus 
-•" - H 4 pour 
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pour l'extérieur. i°. Elle eft la 
meilleure & la plus naturelle de tou- 
tes les pommades dont les Dames 
qui ont le teint fec , puiflént fe fervir 
pour le rendre doux & poli fans 
qu'il y paroifle rien de gras ni de 
luifant ; les Efpagnoles du Mexique 
en connoifient bien le mérite, mais 
comme en France elle durcit trop, 
il faut néceiîàirement la mêler avec 
huile de Ben, ou celle d'Amandes 
douces tirées fans feu, 

ï°. Je fuis perfuadé que fi l'on 
vouloir rétablir l'ancienne coutume 
que les Grecs & les Romains «voient 
d'oindre le corps humain d'huile, 
il n'y en a point, dont l'ulage ré- 
pondit mieuxauxvûesqu'ilsavoient 
de conferver par ce moyen aux par- 
ties, &même de leur augmenter la 
force & la fouplefle des mufcles , fij 
de les garentir des rhumatifmes & 
de plufieurs autres douleurs qui les 
affligent. On ne peut attribuer l'a* 
néanturement de la pratique de 
ces 
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cee enflions qu'à la mauvaife o- 
deur, & à la mal-propreté qui l'ac- 
compagnoient ; mais comme en fub- 
ftituant l'huile de Cacao , à celle 
d'olive, on ne tomberoit point dans 
ces inconveniens , parce que celle- 
là ne fent rien, & qu'elle fe feche 
plutôt fur le cuir ; rien fans doute 
ne feroit plus avantageux , fur tout 
pour les perfonnes âgées, que de 
renouveller aujourd'hui un ufage iï 
autorifé par l'expérience de toute 
l'antiquité. 

3°. Les Apoticaires doivent em- 
ployer cette huile préferablement à 
toute autre chofe pour lervirdebafe 
à leurs baumes apoplectiques; parce 
que toutes les grauTes rancilFent, & 
que l'huile de Mufcade blanchie a- 
vec l'efprit de vin, conferve tou- 
jours un peu de fon odeur naturel- 
le, au lieu que l'huiledeCacaon'eft 
point fujette à ces accidens. 

4°. Il n'y en a aucune plus propre 
pour empêcher les armes de rouil* 
H S 1er. 
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'1er , parce qu'elle contient moins 
d'eau que toutes les autres huiles dont 
on fe fert ordinairement pour cela. 

y°. Aux liles de l'Amérique on 
fe fert beaucoup de cette huile 
pour la guerifon des hémorroïdes, 
quelques-uns en ufent fans mélan- 
ge; d'autres ayant fait fondre deux 
ôu trois livres de plomb , en ra- 
malfent la crâne , la reduifent en 
poudre, la parTent au tamis defoïe, 
l'incorporent, avec cette huile , & 
en font un Uniment très-eiiicace 
pour cette maladie.. =y 

D'autrçs pour la même inten- 
tion mêlent avec cette huile la 
poudre des Cloportes, le Sucre de 
Saturne, le Tompholix, & un peu 
de Laudanum. 

. D'autres fe fervent utilement de 
cette huile pour appaifer les dou- 
leurs de la goûte , l'appliquant 
chaudement fur la partie avec une 
comprefle imbibée qu'ils couvrent 
d'une ferviete chaude. On pour- 
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roic en ufer de même pour IesRhu- 
matifrr.es. 

6. Enfin l'huile de Cacao entre 
dans la compofition de l'Emplâtre 
merveilleux & de la Pommade 
pour les dartres : on en trouvera 
la defcription & les propriétés "aux 
Remarques qui font à la fin de ce 
premier Traité. 




RE- 
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REMARQUES 

SUR QUELQUES ENDROITS 

DU TRAITÉ 

DU CACAO. 

REMARIE 'PREMIERE. 

LE Cocotier eli le même arbre que 
le Palmier fi renommé dans les 
Indes, fon fruit s'appelle Coco, & 
il faut bien fe donner de garde de 
le confondre avec le Cacao ; je fais 
cette remarque, parce que je trou- 
ve que Guillaume Dampier (a) ap- 
pelle mal à propos les Cocos , Noix 
de Cacao, & l'arbre qui les produit 
Cacaotier. 

RE- 

(«) Xôwiau Vtyagt autour à» Monde , Tom. 
1. Chap. io, pag. 338. 
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R E M A RQV E 11 

On a tranfporté ces grands ar- 
bres de Saint Domingue aux Ifles 
du Vent, leurs feuilles prefque ron- 
des font fermes & fi liftes, qu'on 
diroit qu'on a appliqué deflus un 
vernis, leurs fruits font quelquefois 
gros comme la tête, & ont la peau 
de l'épaifleur d'une bonne ligne ; 
quand on Ta ôtée, la chair appro- 
che fort de la couleur, de l'odeur 
& de la faveur de nosAbricots, on 
trouve au milieu jufqu'à quatre 
noyaux gros comme des œufs de 
poule qui fe feparent difficilement 
du fruit, on le coupe par tranches, 
& on le fert avec du vin & du 
fucre. On en fait auffi de fort 
bonne marmelade. 

R E M A R £ *U E III 

Le Calebaffîer eft un arbre de 
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la grandeur à peu près d'un Pom- 
mier , il fournit les Sauvages & 
les Nègres de féaux , de pots , 
de bouteilles , de plats , d'allietes 
& autres uftenciles de ménage. On 
ne fauroit prefcrire la forme ni 
la grandeur des Calebaffês qui 
vont depuis !a groffeur d'une Poi- 
re jufqu'à celle d'une groiTe Ci- 
trouille; il y en a de longues, de 
rondes, d'ovales & de toutes les 
façons ; ce fruit qui eft verd & 
poli fur l'arbre , devient gris en 
fechant , tout le dedans eft une 
pulpe blanche qui n'eft d'aucun 
ufage & .qu'on fait fortir par un 
trou, fon écorce eft de l'épaifteur 
■de deux lignes , mais d'un bois 
dur & difficile à rompre. 

REMARQUE IV. 

Le Tapaycr eft un arbre afTez 
particulier ; fon tronc eft droit , 
mais creux- & d'un bois fi tendre , 
qu'on 
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qu'on le coupe aifément d'un coup 
de ferpe , il eft haut d'environ 
deux toifes fans aucunes bran- 
ches ; fes feuilles aflra femblables 
à celles de nos figuiers , mais 
deux fois plus grandes , font at- 
tachées au fommet par des pédi- 
cules longs d'un pied & demi , 
& ereux comme des chalumeaux; 
vingt-cinq à trente fruits font at- 
tachez immédiatement au-deffus 
& rangez autour de la tige, dont 
les plus bas font les plus gros & 
les plus mûrs ; ils font verds * 
ronds, & gros comme le poing; 
la chair qui n'a tout au plus que 
quatre Signes d'épaiffeur, eil com- 
me celle du Melon, mais d'un goût 
douceâtre & fade, on en fait pour- 
tant datiez bonne confiture d'un 
très-beau verd. 

I! y a une autre efpece de 
fayer dont le fruit eft gros com- 
me un Melon , & de meilleur goût 
que le précèdent. 

RE- 
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. REM AR§JO E. V. 

Le Bananier eit une forte de 
plante dont la racine eft une grofle 
bulbe ronde , d'où fort une ti- 
ge verte & liffe , haute de fix 

{)ieds , groffe comme la cuifle & 
ans aucune feuille ; au fommet 
de ce tronc viennent une vingtai- 
ne de feuilles d'un pied & demi 
de large ou environ, fur quatre à 
cinq pieds de long , mais fi ten- 
dres que le vent les coupe toutes 
en travers en manière de rubans 
jufqu'à la côte du milieu: du cen- 
tre de ces feuilles fort une efpece 
de féconde tige plus ferme que 
le refle de la plante , & c'elt-là 
que fe forme ce qu'on appelle le 
Régime > c'eft-à-dire une efpece de 
grappe de quarante à cinquante 
Bananes, tantôt plus, tantôt moins; 
ce font des fruits gros comme Je 
bras , longs d'environ un pied , 
un 
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un peu courbes; on cueille le ré- 
gime tout verd , on le pend au 1 
plancher, & à mefure que les Ba- 
nanes jaunifïènt en meuriiïanr, on 
les cueille. En perdant le régime 
la plante fe deifeche , ou même 
on la coupe par le pied ; mais 
pour une lige de perdue , la ra- 
cine en pouflë autour cinq ou lix 
autres. 

II faut remarquer qu'il y a Ba- 
nanes & Figues Bananes-, quoique 
les plantes qui les produifent ne 
diffèrent prefqu'en rien ; les Fi- 
gues font plus petites que les Ba- 
nanes, & n'ont que quatre à cinq 
pouces de long. La Figue eft plus 
délicate , mais la Banane eft efti- 
mée plus faine & a la chair plus 
ferme; on les fait rôtir fur le gril 
ou au four , & on les fert avec 
le fucre & le jus d'Orange. La 
Banane cuite fous la cloche dans 
fon jus avec le fucre & un peu de 
Canelle eft excellente. 

I RE- 
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R E M A R gV E VI 

Le Manioc eft un arbriffeau 
fort tortu & plein de nœuds; fon 
bois eil tendre & caffant, il prend 
facilement de bouture ; il y en a 
de plufieurs efpeces & de diffé- 
rentes couleurs , les unes plus 
précoces & plus fécondes que les 
autres. Ordinairement on l'arra- 
che dans l'an ou environ , & 
l'on trouve à chaque pied plu- 
fieurs racines d'un tiflu charnu & 
fans fibres feniibles, plus ou moins 

rHes , fuivant la bonté du plan 
la nature de la terre. On lave 
ces racines en grande eau pour 
en feparer la terre adhérente , & 
en ayant raclé l'écorce avec un 
couteau comme on ratiffe des na- 
vets , on les grage , c'eft - à - dire 
qu'on les pafle avec force fur de 
grandes râpes de cuivre qu'on ap- 
pelle Grages , à peu près comme 
on 
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on râpe les Coins pour en tirer 
le jus, (Si on grageoit de nos 
grottes raves de montagne , cela 
reflëmbleroit aflezauManioc gragé.) 
On met enfuite ce Manioc gragé 
à la preffe dans des facs de groiTé 
toile ou de jonc , pour en expri- 
mer l'humidité furabondantequi eft 
nuifible aux animaux & même vene- 
neufe. On tire cette efpece demarc 
des facs, on le patte à travers une 
manière de crible fauvage, nommé 
Hibichet ; & on le cuit enfin en 
deux façons différentes pour faire 
ce qu'on appelle la Caffave ou la fa- 
rine de Manioc. 

Premièrement lorfqu'on veut fai- 
re de la Caflave, on étend du Ma- 
nioc criblé fur une platine de fer 
placée fur un feu clair, & tapant 
bien avec la main platte , on en 
forme une grande galette d'envi- 
ron quatre lignes d'épailïéur fur 
vingt à vingt-quatre pouces de dia- 
mètre, & quand elle eit cuite d'un 
I i côté, 
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côté , on la tourne de l'autre î 8c- 
même fi on veut la conferver quel- 
que tems , on la fait enfin fecher 
au foleil. 

En fécond lieu lorfqu'on veut 
faire ce qu'on appelle de la Fari- 
ne., on met cuire du Manioc gra- 
gé , preffé & criblé comme aupara- 
vant , dans une grande poêle de 
cuivre à fond plat, de quatre pieds 
de diamètre fur cinq à fix pouces 
de rebord , & montée fur un four- 
neau de maçonnerie ; on remue con- 
tinuellement la matière avec un ra- 
bot de bois afin qu'elle ne fe prenne 
point, & qu'elle foit également cui- 
te. Cette farine reffemble affeï à 
du pain groffiérement émié, & fe 
conïerve long-tems en lieu fec. Les 
Sauvages ne font point de farine de 
Manioc, ils ne mangent que delà 
Cafiave qu'ils font cuire tous les 
jours, parce que toute chaude elle 
elt bien plus délicate & plus appe- 
lante, ï^-x ^ imsf 
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5 Lorfqu'on laifle repofer dans un 
»afe le fuc exprimé du Manioc, iî 
fe précipite au fond une fécule qu'on 
appelle Moujjache* , & qu'on laiilë 
enluite fecher au foleil ; elle eft blan- 
che comme la neige, & on en fait 
de très-bons gâteaux qu'on appelle 
fur les lieux des Craquelins. 

Les filanchifTeufesempIoyent cet- 
te fécule pour empefer le linge à 
ia place de l'amidon; & quelques 
habitans en mêlent un tiers avec 
deux tiers de farine de France, 

6 en font du pain qui eft fort 
blanc & d'un fort bon goût. 

- R E M A R £V E VU. 

On prendrait au premier coup 
d'ceil un Baliz'ter pour un Bana- 
nier, tant ils fe reiïemblent ; il y 
a néanmoins entr'eux cette difïe- 
■ i ■ I 3 rence 

• Ce ternie eft tiré de l'Efpagiiol Mmbacbi, 
<pmme qui diroit infant àt Manyet. 
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rence que les feuilles du Balizieï 
font plus fermes & ne fe décou- 
pent pas fi facilement ; aufli fer- 
yent-elles de nappe & de ferviette 
aux Sauvages, aux Nègres & quel- 
quefois aux Habitnns qui font dans 
les bois; il y a même des tems où. 
elles leur tiennent lieu de parafais 
naturels fort commodes pour les 
mettre à couvert de l'ardeur du 
foleil , ou d'un grain de pluye qui 
furvient tout d'un coup. 

Les Chaifeurs ont encore une 
refiburce dans cette plante, carie 
trouvant quelquefois preflés de la 
foif dans des quartiers éloignés des 
fontaines & des rivières, ils n'ont 
qu'il donner un coup de couteau 
dans la tige du Balizier & préfen- 
ter fur le champ ou leur chapeau > 
ou une tafle pour recevoir , plus 
qu'il ne leur en faut , d'une eau 
bonne , claire & fraîche , même 
dans le plus grand chaud. 

RE- 
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RE M A R £U E VIII. 

Le T'tmenty aulïi appellé Teivre 
des Indes Occidentales, aété tranf- 
porté en France où il croît com- 
me en Amérique en gouttes pyra- 
midales de deux à trois pouces de 
long ; elles font d'abord vertes , 
puis jaunes, rouges & noires fuc- 
ceflivement ; on les confit au vi- 
naigre comme les câpres & les cor- 
nichons, ïl y a en Amérique plu- 
fieurs autres efpeces de Piments, 
& fur tout un qui eft rond & rouge 
comme une cerife , c'eft le plus 
brûlant de tous, il met la bouche 
toute en feu , auffi l'appel !e-t-on 
avec raifon le 'Piment enragé. Les 
Sauvages ne mangent rien fans Pi- 
ment, c'ert leuraHâifonnementuni- 
verlel , il leur tient lieu de fel & de 
toutes les Epiceries de l'Orient. 

I 4 RE- 
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R E M A R E IX. 

UAchïote qui eft plus connue en 
France fous le nom de Roucou eit 
une efpece de rouge que les Peintres 
& les Teinturiers employent; c'efl 
la couleur favorite des Sauvages, 
aulfi font-ils fort curieux de culti- 
ver dans leurs jardins la plante dont 
on la tire, afin de s'en peindre le 
corps tous les matins , ce qu'ils 
appellent fe Roucouer. 

Le Roucou ïè plante de graine 
à peu près comme le Cacao: l'ar- 
briiTeau qui en- vient n*a rien en 
Kurope qui lui reiTemble mieux 
que le Lilac ; fes feuilles qui ont 
la figure d'un cœur , font oblon- 
gues, pointues & rangées alterna- 
tivement ; fes fleurs naiflènt par 
bouquets aux extremitez des bran- 
ches , elles font blanches mêlées 
d'incarnat comme les fleurs des 
Rofiers fauvages , elles ont au cœur 
une 



Digilized by Googk 



du Cacao. 137 
fine houpe d'étam'ines jaunes à 
pointes rouges; à la chute de ces 
fleurs minent des boutons tanez, 
tout hetiflëz de pointes brunes , 
délicates & peu piquantes ; ces 
boutons deviennent des cottes qui 
étant mûres s'ouvrent par le haut, 
& font voir au-dedans deux rangs 
de pépins ou graines , à peu près 
comme de petits pois , couverts 
d'une efpece de vermillon éclatant 
qui Te prend facilement aux doigts 
quand on le touche, & qui laine la 
graine nette quand on la lave avec 
de l'eau tiède. Cette eau étant re- 
pofée, on la verfe par inclination à 
diverfesreprifes, on faitenfuite fe- 
cher à l'ombre la couleur qui s'elt 
précipitée au fond du vaifleau , & 
c'eft-là le véritable Roucou fans au- 
cun mélange. Les Médecins des In- 
des l'ordonnent pour incifer & at- 
ténuer les humeurs craffes & grof, 
. fieres qui caufent la difficulté de 
la refpiration , la rétention de l'uri- 
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une à une d'un goût piquant, fuave 
&aromatique, parceque lesgroflës 
parties de cette marchandise font 
ordinairement fourrées de bâtons de 
canelle dont on a tiré l'efl'ence , & 
qui n'ont pas plus de goût , ni d'o- 
deur que du bois. Pour relever ]'un 
& l'autre dans les écorces de choix, 
il n'y a qu'à jetter dans le mortier 
où on les pile un clou de girofle par 
once de canelle -, cet Aromat eft le 
meilleur qui nous vienne des Indes 
Orientales , il n'a rien d'acre , & 
contient un huileux volatil qui s'ac- 
corde merveilleufemenr bien avec 
celui du Cacao. Aulli la canelle 
s'eit toujours maintenue dans le 
droit d'entrer dans toutes les com- 
postions du Chocolat. 
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REMEDES 

DANS LACOMPOSITION 
defquels entre l'Huile » ou 
Beurre de Cacao. 

Emplâtre merveilleux pour la gué- 
ri/on de toute forte d'Vlceres. 

PRenez Huile d'Olives une livre. 
Cerufe de Ventfe * en poudre 
demie livre: 

Mettez les dans une baiïine de 
xuivre ou dans une caflerolle de 
terre vernilîée fur un feu clair 
& modéré , remuant toujours 
avec une fpatule de bois juf- 
qu'à ce que le tout foit devenu 
noir, 

• Elle eft plus diere que celles d"Hollande 
■8c d" Angleterre qui font mélangées de craye , & 
qu'il faut laifler aux Peipties. 



du Cacao". 141 
noir i & de confiftence pref- 
que d'emplâtre (ce qu'on con. 
noît en laiflànt tomber quelques 
gouttes fur une afliette d'étain , 
car fi la matière fe fige fur le , 
champ & ne prend prefque point 
aux doigts en la maniant, elle eft 
fufhïamment cuite.) Alors on y 
ajoûte : 

De la Cire coupée en petites tran- 
ches , une once & demie: 

Huile ou Beurre de Cacao, une 
once. 

Baume de Cofabu, une once & 
demie. 

Quand tout eft fondu & bien ' 
mêlé on tire la baffine de deffus v 
le feu , & remuant toujours avec 
la fpatuîe on y ajoute peu à peu 
les Drogues fuivantes réduites en 
poudre très-fubtile féparement , 
& puis bien mêlées enfemble; fa- 
voir , 

De la Tterre Calaminaire rou- 
gie au milieu des charbons , puis 
éteinte 
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éteinte dans l'eau -de chaux» & 
broyée fur le porphyre , une on- 
ce. 

De la Myrrhe en larmes,") 

De X Aloes fuccotrin, : de datait 

De X Artfioloche ronde, ï d ™ dras " 

De XIris de Florence , j 

Du Camphre, une dragme. 

Lorfquc tout fera bien incorpo- 
ré, on le laiffera un peu refroidir, 
après quoi on le verfera fur le mar- 
bre pour en former des Magda- 
leons en la manière ordinaire. 

J'ai vû des effets fi furprenans 
de cet Emplâtre, que je me-fe- 
rois fait un fcrupule de ne le pas 
rendre public -, il guérit les ul- 
cères les plus rebelles & les 
plus invétérés , pourvu que l'os 
ne foit pas carie ; car en ce cas, 

Eour ne pas travailler en vain , il 
lut commencer par la cure .de 
l'os, & traiter enfuite l'ulcère avec 
l'Emplâtre. On panfe la playe 
foir & matin après l'avoir ne- 
toyée 
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toyée avec l'eau de chaux, & bien 
efluyée avec un linge fin. 

Le même Emplâtre peut fervir 
plufieurs fois , pourvû qu'avant que 
de l'appliquer on l'ait lavé avec l'eau 
de chaux , qu'on l'ait efluyé avec 
un linge »! prefenté au feu un mo- 
ment , & qu'on l'ait un peu manié 
avec les doigts pour le renouveller 
en quelque manière. 

J'exhorte les perfonnes charita- 
bles de faire cet Emplâtre & de le 
diftribuer aux pauvres, fur tout à 
ceux de la campagne } elles s'attire- 
ront mille bénédictions dès cette 
vie,& le Seigneur fera un jour leur 
récompenfe. <. j 

'Pommade excellente pour guérir les 
'Dartres les Rubis ST les autres 
difformités de la Veau. 

Prenez, Fleurs de Joufre («) d'Hol- 
lande , 

SâU 

(4) La Heur de ibufre. de Hollande eft un 
pain 



Digilized by Google 



144 'Uiftotre naturelle 

Salpêtre rafiné ', de chacun de- ■ 
mie once. 

Bon (£) Précipité blanc, deux 
dragmes. 

Benjoin, une dragme. 

Pilez pendant long-rems le Ben- 
join avec le Salpêtre rafiné dans un 
mortier de bronze, jufqu'à ce que 
la poudre foit très-fine ; mêlez-y 
ensuite la fleur de Soufre & le Pré- 
cipité blanc, & quand le tout fera 
bien mélangé, gardez cette poudre 
pour le beloin. 

A la Martinique, lorfqu'il étoit 
quefhon de m'en fervir , je lin- 
corporois avec le beurre de Ca- 
cao 

pain comme le fiil de grain , fort légère, 
douce , friable & plutôt blanche que jaune ; elle 
ne doit pas moins coûter de trente fols la livre. 
A fou défaut on prendra de celle de Marfeille 
qui eft en poudre impalpable légère & d'un jaune 
doré. 

{t) L'examen du Précipité blanc fe fait ainlL 
On en met un peu fur un charbon allumé ; s'il 
s'exhale , c'eft figne qu'il eft bon & fidèle; s'ï 
refte fur le feu ou qu'il fe fonde , ce n'eft que de 
la Cerufe broyée, ou quelqu'un» blanc fcmbU- 
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cao; mais en France où il durcie 
trop , je lui ai fubltitué la Pom- 
made blanche de Jafmin la plus 
odorante ; cette odeur jointe à 
celle du Benjoin corrige en quel- 
que manière celle du fourre que 
beaucoup de perfonnes abhor- 
rent. 

Je ne faurois aflTez recomman- 
der l'ufage de cette Pommade qui 
m'a toujours bien réùffi , dans 
des occurrences même où de. 
plus grands remèdes n'avoient rien 
opéré. 

Il ne faudroit pas s'étonner fi 
le premier jour, & quelquefois le 
fécond qu'on employé cette Pom- 
made , la Dartre paroît plus vive 
& le teint plus brouillé qu'aupa- 
ravant , c'eft un figne que le re- 
mède attire au -dehors toute la 
malignité , & qu'il en détruit les 
mauvais levains. Qu'on ne fe re- 
bute point , ce combat des fels 
contraires ne fera pas long, & 
K avec 
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avec un peu de patience on ren- 
dra fon vifage uni & fans la moin- 
dre élevtùe. 




.," J-ji,.-:". '■: S-E- 
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HISTOIRE NATURELLE 
D U 

SUCRE. 

On deffein n'elt pas de 
traiter à fond & en dé- 
tail de tout ce qui appar- 
tient à la fabrique du 
Sucre, cela me meneroittrop loin} je 
me propofe feulement de faire une 
defeription qui puhTe contenter 
les Curieux , & leur donner une 
idée claire & cUfim&e , 

i°. De l'origine & de la culture 
des Cannes à Sucre. 
i°. Des Bàtimens & des Uflen- 
K % çiles 
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ciles neceiïàires pour la manufac- 
ture du Sucre. 

3°. De la fabrique de toute forte 
de fucres. 

Ces trois articles feront le fu- 
jet des trois chapitres qui fui- 
vent o). 



Chapitre Premier. 

*De l'origine &' de la culture des 
Cannes à Sucre. 

LE s Cannes à Sucre tirent leur 
origine des Indes Orientâtes 
(4) où elles croiflenc naturelle- 
ment , & c'elt delà qu'on en a ap- 
porté le Plan dans tous les lieux 
où la douceur du Climat, a invi- 
té à les cultiver. Les Efpagnols 
après la découverte de l'Améri- 
que 

■■■(*) Ceux <\Và en fouhaiteront davantage, 
amont conicnteinent lortque ]e R. P. L*«*i 
Jacobin donnera Tes Mémoires an Public. 
■ (t>) Rawolf fart. 4. Iud. Oriental, caf. 14. 
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que les tranfplanterent heureufc- 
ment des Canaries (a) à faint 
Domingue , & delà enfuite aux 
Mes voifines , au Mexique , au 
Pérou, & au Brefil. 

Les Hollandois châtiez du Brefil 
par les Portugais abordèrent à la 
Guadaloupe en 165-4. ou M.Houel, 
qui en étoit alors Seigneur, les 
accueillit favorablement , & donna 
même des conceiïions à tous ceux 
, qui voulurent bien s'y établir. 
C'eft à l'induitrie de ces Réfugiez 

r: les François , Habitans des 
tilles , doivent la manière de 
planter les Cannes & d'en extraire 
le Sucre. 

Quoiqu'il y ait de grands 
raports entre les Cannes à Sucre 
& les Rofeaux ou Cannes 'd'itfpa- 
gne , on peut cependant v remar- 
quer trois principales différences. 
i°. Les Cannes à Sucre ont leurs 
K 3 noeuds 

(*) Hmox, Bemicn. ftn. 4- Amerirae af. 
*9- 
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nœuds plus près les uns des au- 
tres. i°. Elles ont l'écorce exté- 
rieure beaucoup moins ligneufe. 
3°. Bien loin d'être creufes & vui- 
des comme ces rofeaux, elles font 
remplies d'une fubftance ou efpe- 
ce de moelle blanche , fpongieufe 
& fucculente , pleine d'eau dou- 
ce , très - propre à rafraîchir la 
bouche & à étancher la foif le 
Sucre n'eft que ce me tiré par 
expreflïon, & cuit en conlillance 
d'extrait folide. 

Ces Cannes font plus ou moins 
greffes & longues , félon la natu- 
re des fonds & la fécondité de 
la terre où elles font plantées ; 
elles font plus ou moins fucrées 
félon leur expofition au Soleil , & 
félon l'âge & la faifon où elles 
font coupées ; les meilleures fans 
difficulté , & les plus propres à 
donner quantité de beau Sucre , 
font celles qui ont depuis fept jus- 
qu'à dix pieds 4e hauteur, fur dix 
à quin- 
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à quinze lignes de diamètre , qui 
font. Mes, pefantes & caflantes, 
qui ont leurs noeuds les plus éloi- 

fnez cntr'eux , & qui jauniflènt 
avantage en meuriffant. 
Les Cannes à Sucre viennent 
facilement en toute forte de ter- 
roirs & de fituations} à la vérité 
elles réufrifTent mieux dans les 
plaines fertiles & abondantes que 
fur les côteaux , & il n'eft pas 
moins certain que les terres légè- 
res, profondes, & en pente infen- 
fible , leur font les plus propres ; 
ce n'eft point que les terres graf- 
fes & fortes ne produifent de bel- 
les Cannes, mais elles font vertes 
& pleines d'un fuc aqueux & peu 
fucré ; à l'égard des terres ari- 
des, ufées, ou qui n'ont point de 
fond, elles ne donnent pour ain- 
li dire, que des Rotins pleins de 
nœuds. 

On partage ordinairement le 
terrain d'une habitation à Sucre 
K 4 en 
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en plufieurs quarrez de cent pas, 
feparez entr'eux par des chemins 
de trois toifes de large, tant pour 
faciliter le paflàge des .(*) Cabrouets, 
que pour empêcher que le feu 
prenant par malheur à quelqu'un 
des quarrez de Cannes ne fe corri* 
mimique aux autres. 

Après avoir bien farclé & net- 
toyé la terre d'un de ces quar- 
rez , on y plante les Cannes au 
cordeau fans beaucoup de façon 
à deux pieds & demi ou trois de 
dittance ; il fufht de faire un pe- 
tit fillon avec la houe , d'y cou- 
cher deux têtes , ou plutôt deux 
tronçons de Cannes, & de les cou- 
vrir de terre , de manière qu'ils 
fortent de trois ou quatre pouces 
en dehors à chaque bout du iil— 
Ion. 

Il y a des terres où il faut plan- 
ter les Cannes tous les ans corn- 
me 

(a) Ceft ainfi qu'on appelle ans Ifics l;s cl-*, 
jettes dont on fe fert pour les voitures, 
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me aux Ifles de Cayenne & de S. 
Chriltophle i & il y en a d'autres 
où les Cannes une fois plantées 
durent quinze & vingt années, 
comme à la Martinique, à la Gua- 
deloupe, à faint Domîngue , &c. 

Le Plan des Cannes levé dans 
cinq ou fix jours , & pouiTe bien- 
tôt plufieurs jets qui forment en- 
fin une grotte touffe de Cannes à 
chaque pied ; toute leur culture 
le réduit à les farder de tems en 
tems juiqu'à ce que les feuilles 
de différentes fouches venant à 
fe toucher , & même à fe croifcr, 
elles étouffent fous leur ombre 
toutes les herbes qui. pourroient 
croître aux environs, èc leur nui- 
re. 

Les Cannes qui fe trouvent 
âgées d'environ un an , lorique 
la faifon des pluies arrive , ne 
manquent jamais de flecber , c'elï- 
à-dire de poulfer à leur ioinmet 
un jet droit & uni d'environ trois 
K f pieds 
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pieds de long, qui fleurit en forme 
de houpe renverfée. Une vingtaine 
de jours après, le bout de la Canne 
qui l'a produit fechant , & ne lui 
fourniflant plus de nourriture, ce 
jet fe deflèche à fon tour & tombe 
par terre , & la Canne ceflè de 
croître & ne refleurit plus. Or 
avant qu'elle foit en flèche, & un 
mois après qu'elle alléché elle n'eft 
bonne à rien. 

Le terme de la maturité des 
Cannes n'eft point fixe, & c'efl 
plus fur la connoiflance & fur les 
épreuves du Rafineur que fur l'âge 
des Cannes qu'il faut en juger & 
le déterminer. 

Lorfque les Cannes font mû- 
res & qu'on a pris la refolution 
de les couper, on commence par 
étêter les rejettons , donnant à 
chacun un coup de ferpe à trois 
ou quatre pouces au deflbus de la 
pîus baffe feuille où il ne paroît 
plus de vert ; on coupe enfaite les 
Can- 
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Cannes par le pied, obfervant de 
ne point taillader les touches , on 
pane la ferpe tout le long des 
Cannes pour les ébarber , & félon 
qu'elles font plus ou moins lon- 
gues, on les coupe en deux ou en 
trois parties! enfin on les amarre 
en paquets, qu'on porte de tems 
en tems au bord du chemin où les 
Cabrouêtiers. viennent les charger 
pour les porter au Moulin, 

On ne coupe jamais de Cannes 
que pour vingt-quatre heures , de 
peur qu'elles ne s'aigriflënt & ne 
deviennent par-là tout-à-fait inuti- 
les pour la Fabrique du Sucre. 




Cha- 
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Chapitre Second. 

'Des Bàt'mens neceffaires pour 
la Manufacture du Sucre , Qf 
des V/ïettciles qui leur font pro- 
pres. 

Cinq fortes de Bàrimeris font 
neceiïaires pour entretenir 
une Manufacture de Sucre , un 
Moul'iHyane 8ucrerie,une "Purgerie, 
une Etuve & une V'maïgrerïe. Je 
traiterai dans les cinq Sections 
fuivantes de chacun en particu- 
lier. 



PRE- 
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PREMIERE SECTION. 
5D« Moulin. 

LE Moulin , que les Efpagnols 
appellent Ingénies (tazucar,eil 
proprement une machine deftinée à 
écrafer les Cannes pour en expri- 
; mer le Suc qu'on appelle Vejbu, 
& que la cuiiïbn réduit en Sucre 
comme nous avons déjà dit. 

Selon qu'on employé la force 
des Beftiaux, de l'eau, ou du vent 
pour mettre en jeu cette machi- 
ne , elle prend le nom de Moulin à 
bœufs, de Moulin à eau, ou de 
Moulin à -vent. Mais comme l'el- 
fentiel de la Machine eft toujours 
le même, fans m'arrêter aux dif- 
férentes cbnftruftions auiquelles 
ces difterens mobiles engagent , 
ni même au détail de toutes les 
parties du Moulin, il futfit dédi- 
re 
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re que toute la Machine fe réduit 
à trois gros Rouleaux ou Tam- 
bours de fer fondu (A, B, C,) 
accolez, dont celui du milieu é- 
tant emmanché dans l'arbre H du 
Moulin, ne peut tourner fans com- 
muniquer fon mouvement aux 
deux autres par des pignons qui 
s'engrainent les uns dans les autres, 
de manière que mettant une ou 
plufieurs Cannes entre deux Tam- 
bours (a) elles paflent de l'autre 
côté en s'écra&nt & exprimant 
leur fuc. 

Quoique les trois Tambours 
foient aujourd'hui d'un diamètre 
égal , le Tambour A du milieu 
a pourtant retenu le nom de grand 
Tambour , & les deux autres 
B & C de petits Tambours ; parce 
qu'autrefois ils l'étoient effecti- 
vement aînfi. Ils ont deux pou- 
ces d'épaitfeur , fur dix -huit à 
vingt 

(a) Ce qu'on appelle dans le Pays donner à 
mangtr «« Moulin. 
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vingt de hauteur & de diamètre 
extérieur. 

II faut obferver que le grand 
Tambour en tournant fait mou- ■ 
voir les deux petits en des fens 
differens & contraires , en forte 
que mettant , par exemple, une 
Canne du côté D entre les Tam- 
bours A & B, elle paflera de l'au- 
tre côté K, où étant mife en F 
entre les Tambours A & C, el- 
le reviendra en G du côté de D; 
& cette Canne étant alors par- 
faitement exprimée , prendra le 
nom de Bagajfg. On en amarre 
plufieurs en fagots qu'on met fc- 
cher en piles dans des cafés pour 
chauffer les fourneaux de la Su- 
crerie. 

Le. Vefou coulant des Tam- 
bours, & tombant fur une table, 
fe réunit dans une goutiere qui le 
porte à la Sucrerie dans un refer- 
voir ; mais de peur qu'il ne con- 
tracte quelque acidité qui l'em- 
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pêcheroit de pouvoir être réduit 
en Sucre , il faut deux fois par 
jour avoir foin de laver, & de bien 
frotter avec la cendre les Rou- 
leaux, la Table, la Goutiere & le 
Refervoir,. 

Le Moulin eft ordinairement 
fous un couvert rond en forme de 
pavillon. 



SECONDE SECTION. 
la Sucrerie, 

LA Sucrerie eft une efpece de 
falle , plus ou moins grande 
qui contient plus ou moins de 
chaudières montées pour la cuif- 
fon du Sucre. Il y en a de qua- 
tre , de cinq , de fix , de fept 
chaudières. 

Aux Sucreries qui n'ont qu'un 
Equipage (a) de quatre ou cinq 
Chau- 

(a) C'cft le terme du pays. 
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Chaudières , on difpofe les four- 
peaux le long du mur d'un des 
Pignons; mais aux équipages de 
fix ou de fept Chaudières , on 
les place le long du mur d'un des 
longs pans , parce qu'autrement 
les centres des Chaudières étant 
efpacez de fept en fept pieds , la 
largeur de la Sucrerie deviendroit 
exorbitante. 

J'ai pris pour exemple une Su- 
crerie à cinq Chaudières , & je 
lui ai donné dans œuvre trente- 
fix pieds de large fur cinquante 
de long , favoir fix pieds pour le 
glacis où font montées les Chau- 
dières , dix pieds pour le- chemin 
qui va d'une porte à l'autre , & 
trente - quatre pieds pour la Ci- 
terne» comme on peut voir dans la 
Planche fuivante & dans l'Implica- 
tion que je vais en donner. 
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Explication de la 'Planche de la 
Sucrerie, 

CHIFRES DU PLAN. 

i. La grande Chaudière, elle eft 
effectivement la plus grande de 
toutes ; & on voit bien que les 
autres iutqu'à la cinquième vers 
la gauche diminuent toujours de 
diamètre & de profondeur. 

x. La Tropre, qu'on appelle am- 
fi , parce que le Vefou s'eft déjà 
épuré dans la Grande des ordures 
les plus groflieres,& qu'on l'a aufli 
pafle a travers un drap. 

3. Le Flambeau qui a pris fan 
nom des bouillons clairs & tranf- 
parens que le Vefou n'avoit point 
auparavant. 

4. Le Sirop à caufe du corps & 
de la confiftance que le Vefou v 
prend , & qui le fait déformais 
appeller Sirop. 
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f. La Batterie, le Sucre étant 
prêt de fa cuiffon , s'élève -, & for- 
tiroit même dehors * fi avec une 
grande écumoire on ne l'élevoic 
en haut, pour lui donner de l'air 
& le rafraîchir ce comme le 
bruit qu'il fait en tomhant ref- 
femble aflèz à des coups de bat- 
toir, on a appelle cette Chaudiè- 
re la Batterie. Elle eft épaillë,fon- 
due à fond plat & tout d'une pie- 
ce , au lieu que les autres l'ont 
plus minces & compofées de plu- 
fieurs pièces de cuivre battues à 
froid au marteau , & jointes en- 
femble avec des clous rivez à tête 
plate. . . 

Aux Sucreries à quatre Chau- 
dières , il n'y a point de Fiambeau 
3. aux équipages à fix Chaudières, 
cette fixiéme eft placée entre 2. 
, & 3 , & s'appelle La Leffî-ve -, par- 
Ce qu'on y commence à jetter dans 
le Vefou une certaine leflive forte 
qui en fait monter les impuretez 
L 2. à la 
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à la furface. Enfin aux équipages 
de fept Chaudières, on place cet- 
te feptiéme entre 3 & 4, on l'ap- 
pelle Le petit Flambeau, & alors il 
y a le grand & le petit Flam- 



II y a des Sucreries où les Chau- 
dières font de fer fondu , parce 
qu'elles coûtent peu & ne font 
pas fujettes il brûler. (Ainfi quand 
on arrête le Moulin le Samedi à 
minuit, on n'eft point obligé de les 
remplir d'eau comme celles de 
cuivre qui brûleroient fans cette 
précaution.) Mais fi elles ont ces 
avantages, elles ont âuffi leurs in- 
conveniens , car elles font toû- 
jours crafTeufes. Etant échauffées, 
une cueillerée d'eau froide fûffit 
pour les faire fendre ; & dès qu'el- 
les font fendues, elles ne font plus 
d'aucun ufage. 

La furface du corps de maçon- 
nerie où les Chaudières font mon- 
tées s'appelle le Glacis, il eft éle- 
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vé vis-à-vis de la batterie de deux 
pieds au défias du chemin attenant 
qui eft le rez de Chauffée de la 
Sucrerie , & d'environ dix-fept 
pouces vis-à-vis de la grande Chau- 
dière ; afin que par le moyen de 
cette penre fi le Sirop d'une Chau- 
dière venoit à s'extravafer, il tombât 
dans la Chaudière prochaine à 
droite où fon mélange ne pourroit 
rien gâter. 

La Citerne efl un grand quarré 
enfoncé de quatre ou cinq pieds 
pour recevoir les Sirops qui , dé- 
coulant des Banques pleines de 
Sucre brut, & pofées fur les Pou- 
trelles 9. fe ramaflent dans le Puits 
6. Afin que cette Citerne foit bien 
étanchée , on a foin de la revêtir 
& paver de bonne maçonnerie , 
& même de l'enduire de bon ci- 
ment. 

Les Quarrez 7 & 8 montrent 
le- fond de la Citerne. Le Quarré 
9 fait voir de quelle manière on 
L 3 la 
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la couvre de Poutrelles qui, Taris 
être arrêtées , pofent d'une part 
for la retraite d'un des murs , & 
de l'autre fur le fommier io dont 
les bouts font pareillement fou- 
tenus par les retraites des murs 
ii & il, & le milieu par le pilier 
de maçonnerie 13. 

On couvre ces Poutrelles, quand 
on le veut , d'un plancher volant 
qu'on a tout prêt, comme on voit 
au Quarré 14. Ce plancher fe 
trouve d'environ un pied & demi 
plus haut que le rez de chauffée de 
la Sucrerie. 

1 y. Le Canot ou le Refervoir du Ve- 
fou qui y vient du moulin par le moyen 
de la Goutiereiô. Ce Canot eil une 
efpece de coffre tout d'une pièce 
creufé dans le tronc d'un arbre. 

En ouvrant la Bonde 17 du Re- 
fervoir, & faifant couler le Vefou 
dans une goutiere mobile , on en 
remplit la grande Chaudière x 
quand il le faut, 

Let- 
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Lettres du 'Profil ou Coupe de la 
Sucrerie fuivant la ligne du Tlatt 
poncluée 18 t£ 19. 

A. Mur de "Pignon de la Sucrerie 

3ui eft fondé fur fix pieds droits, 
ont on forme cinq arcs dou- 
bleaux de pierre de taille de tou- 
te la largeur du Mur. On prati- 
que au milieu de ces cinq arca- 
des les bouches des Fourneaux, 
afin qu'on puiffe démolir & ou- 
vrir le mur fans danger, toutes les 
fois qu'il s'agit de racommoder 
quelque Fourneau ou de rempla- 
cer quelque Chaudière. On ufe 
de la même précaution aux Su- 
creries où les Chaudières font ran- 
gées le long du mur d'un des longs 
pans. 

B. Bouche du Cendrier dont le plan 
doit être au moins un demi pied 
au deffus de l'aire C, C, de l'ap- 

L 4 pen- 
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Îientis qui fert de couvert contre 
a pluie à ceux qui gouvernent & 
entretiennent le feu des Four- 
neaux. 

D. Bouche du Fourneau de vingt 
pouces en quarré. On a foin pour 
en conferver le feuïl (qui eft d'u- 
ne feule pierre fur toute la largeur 
du mur) de le recouvrir de trois 
bandes de fer. 

On doit obferver inviolablement 
de placer toujours fous le vent 
(qui en ce pays-là vient ordinaire- 
ment du côté de fEft) l'ouverture 
des Fourneaux, & de n'employer 
à .leur conllruftion aucuns mate- 
riaux Sujets à s'éclater , ou à fe 
calciner. 

XJ'Atre du Fourneau eft d'un 
diamètre à peu près égal à celui 
du haut de la Chaudière , & eit 
pompofé de grilles de pierre de 
taille d'un pied d'équarrilîàge , 
|aifjarit entre elles trois pouces de 
yuide pour le partage des cendres. 
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La voûte qu'on élevé fur cette 
baie elt une portion de fphere 
tronquée par le cul de la Chau- 
dière qui y entre au moins du 
tiers. 

Il faut cependant remarquer 
que de même qne les bords ex- 
térieurs des Chaudières ne font 
pas pofez fur un même niveau, 
l'aire des Fourneaux ne I'eft pas 
non plus , car comme la violence 
du feu doit toujours augmenter 
depuis la grande Chaudière juf- 
qu'à la Batterie , la dithmce de 
ràtre du Fourneau au cul de la 
Chaudière doit pareillement aug- 
menter de deux pouces de Four- 
neau en Fourneau ï en forte que 
fi (par exemple) il y a vingt pou- 
ces de feu à la grande Chaudière 
(c'eft ainfi qu'on nomme cette dif- 
tance) il y en aura vingt-huit à la 
Batterie. 



tinique on a fait de grands chan- 
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gemens à la conflruâion de ces 
Fourneaux , car au lieu d'en faire 
un fous chaque Chaudière , on 
n'en fait plus que trois , un au 
milieu & un à chaque extrémité, 
avec une communication d'un 
bout à l'autre ; & par ce moyen 
on a Ji fort augmenté l'aclion du 
feu, qu'on n'y brûle prefque plus 
de bois , les feules Bagages étant 
comme fuffifantes pour la fabri- 
que du Sucre. J'entrerois dans un 
plus grand détail de cette nou- 
velle difpofition fi j'en étois un 
peu mieux inïtruît , mais je n'ai- 
me pas à parler affirmativement 
des chofes que je n'ai pas enco- 
re vues ni examinées par moi-mê- 
me. 

E. Tuyau de communication d'un 
Fourneau à l'autre d'environ cinq 
pouces en quarré , vers le milieu 
on lui donne iflue en dehors à 
-travers le mur du Pigndn, c'eft ce 
qu'on appelle Us Eveas_ des Four- 
neaux, 
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neauK, & ils en font proprement 
les cheminées. 

F. Eft une Pierre que l'on met 
fur l'ouverture de ces Evens , & 
qui avance en dehors pour rabâ- 
tre la flamme qui fort afïéz 
fouvent, & pour empêcher qu'elle 
niïife à la couverture de l'Appen- 
tis. C'eft par la même précaution, 
& pour laiiler une ifliie libre à 
la fumée que la couverture de l'Ap- 
pentis n"appuie point lur le mm* 
de Pignon , le faîte étant foûtenu 
en dehors par des bras de fer 
appuiez fur des corbeaux de pierre 
de taille, G. 

H. Puits de la Citerne. 

I. Canot ou Reiervoir du Ve~ 
fou. 

K.Bartques pleines de Sucre brut 
pofées fur les Poutrelles de la Ci- 
terne. 

L. Formes bouchées (a) & plei- 
nes 

(a) On dit Tapées fur les lieux , mais ce 
mot' n'étant point François j'ai cru lui en de- 
* \oir 
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nés de Sucre brut deftïné à terrer, 
pofées fur le plancher volant de 
la Citerne. 

M. Les mêmes Formes débouchées 
& pofées chacune fur leur pot. 

Toutes ces Formes font de terre 
& de figure conique , on appelle 
la partie pointue du Cone La tête 
de la Forme qui eft percée au 
bout d'un petit trou pour l'écour 
lement du Sirop, qu'on bouche & 
débouche fuivant le befoin. La 
bafe du Cone s'appelle Le fond 
de la Forme. 

On tire les Formes & les Pots de 
Bourdeaux, ou bien on les fait fur 
les lieux quand on a de la terre 
propre pour cela. 

Les Formes ordinaires de Rour- 
deaux ont environ vingt pouces 
de hauteur fur dix de diamètre, 
les Bâtardes trente-fix pouces de 
hauteur fur quinze de diamètre. 
Les Formes des Ifies ont vingt- 
1ÎJ£ 

voir fubfliiuer un qui fut intelligible. 
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fix pouces de hauteur fur dix- 
neuf de diamètre î & les Pots ont 
environ feize pouces de hauteur 
& autant de diamètre à l'endroit 
du ventre , ceux de Bourdeaux 
font trop petits. 



TROISIEME SECTION. 
*Dc la Turgerie. 

LA Turgerie eft une grande 
falîe deftinée à terrer Te Su- 
cre pour le blanchir; elle reflemble 
aflez par fa diitribution (a) à la 
longue lalle d'un Hôpital ; on y 
voit au milieu une longue allée 
AAA traverfée par des fentiers 
ou ruelles BBB qui feparent ce 
qu'on appelle fuivant le même- 
raport Les lits des Formes CC, CC, 
placés chacun entre deux fenê- 
tres. 

Com- 

(«). Voiez la Planche 
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Comme le Rafineur ne fan. 
roit atteindre au - delà de trois 
Formes , ces Lits en ont fix de 
large D F fur dix de long BFj 
ce qui fait foixante Formes pour 
chaque lit. Ainfi celte faite ayant 
par exemple dix lits de chaque 
côté de l'allée du milieu , elle 
contiendront par confequeot douze 
cens Formes , & s'il y avoitau- 
deiïus un étage diffribué de mê- 
me , cela iroit à deux mille qua- 
tre cens Formes : mais en ce cas 
il faudroit que le plancher fut 
non feulement bouvetté , mais en- 
core bien calfaté & bien brayé, 
de peur que s'il venoit à s'y ré- 
pandre du Sirop , i! ne diftillàt & 
ne gâtât les Formes dreffées au- 
deffous. 

On monte ordinairement à un 
des bouts de la Purgerie deux 
Chaudières à fond plat pour ra- 
fïner , telles que G & H, dont 
l'une ell defiinee à clarifier le Su- 
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cre & l'autre â cuire le Sucre 
clarifié. 

Tout le long d'un des côtes de 
la Pu'rgerie on pratique un Appen- 
tis ] K de quinze pieds de large 
qui fert à placer & à couvrir les 
Canots où l'on prépare la terre graf- 
fe pour terrer les Formes ; Les 
Canots pour piler le Sucre avant 
que de l'enfutailler ; les Fléaux, 
les Balancet & les "Poids pour per 
fer les Futailles & le Sucre qu'elles 
contiennent , & pluûeurs autres 
Uftenciles d'ufage pour le Rafioeur 
& les Tonneliers. 

L'Etuve L eft fituée au bout 
de cet Appentis. 



QUATRIEME SECTION. 

2>* lEtuve. 

T "Et vue eft une efpece de pa- 
villon de douze pieds, en quar- 
ré 



1 Digitized by Google 



176 Hijiotre naturelle 
ré dans œuvre, fes murs font épais 
de deux pieds & demi , & n'ont 
d'autre ouverture que la porte qui 
eit à doubles vantaux. 

Elle a pour fourneau un coffre 
de fer fondu M d'environ trente 
pouces de long, vingt de large j 
vingt-quatre de haut & deux d'é- 
pais ; il eft ouvert tant du côté 
de la bouche du fourneau , que 
du côté qu'il pofe fur les grilles 
du cendrier ; & il efl encaftré de 
toutes parts dans la maçonnerie* 
& bien fcellé avec des tuilleaux 
& du bon ciment. 

Gn peut voir par le Plan & par 
le Profil (a) de quelle manière l'in- 
térieur de l'Etuve efl; diftribué en 
fix étages par des folivaux garnis 
de lattes , tant plein que vuide , 
fur quoi on range les pains de Su- 
cre comme on voit à l'étage N 
O. L'Etuve en peut contenir fix 
à fept cens. 

Le 

. („) Des Planches j. & 6. 



* 
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Le Plancher de l'Etuve éft re- 
couvert de neuf à dix pouces de 
maçonnerie, & on y laiife au mi- 
lieu une ouverture , avec une tra- 
pe P , qu'on ouvre & qu'on fer- 
me fuivant le befoin. 



CINQUIEME SECTION. 

T>e la Vinaigrerie, 

LA Vinaigrerie e£t proprement 
le laboratoire de l'eau de vie 
des Cannes qu'on nomme Guïldi- 
ve & Taffia fur les lieux. 

Sa conftruction n'a rien de par- 
ticulier , c'eft une chambre atte- 
nant la Sucnerie où font rangez 
plufieurs Canots pleins d'eau aux 
deux tiers. On achevé de les rem- 
plir avec de gros Sirops & avec 
les écumes des premières Chau- 
dières , les couvrant avec des 
feuilles de Balizier & des planches 
M par 
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par deflus , & les lahTant fermen- 
ter jufqu'à ce que ce mélange de- 
vienne jaune & prenne un goût 
aigre & une odeur forte & pé- 
nétrante : alors après avoir feparé 
les impuretez qui furnagent , on 
remplit de cette liqueur de grandes 
Vejftes ou Cucurbïtes de cuivre éta- 
mées en dedans , montées fur leurs 
fourneaux , & couvertes de leurs 
chapiteaux. On adapte à leurs becs 
des coîeuvres de cuivre ou d'étain 
qui traverfent des tonneaux pleins 
d'eau froide, & diftillenten dehors 
l'eau de vie dans des cruches. Elle 
efl pour lors foible , mais on la rec- 
tifie tous les Samedis, & elle de- 
vient violente mais acre , Se d'une 
odeur affez defagréabje. 



Cha- 
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Chapitre Troisième. 

De la fabrique de toutes fortes 
de Sucre. 

J'Expliquerai dans les cinq Sec- 
tions fuivantes les différences 
qu'il y a entre le Sucre Brut, le 
Sucre Terré , le Sucre Rafiné, le 
Sucre Roial & le Sucre Candi qui 
font les cinq degrés de purifica- 
tion que le Sucre reçoit fuccefli- 
vement , & qui fe réduifent tous 
à dégager le fel efTentiel de Can- 
nes à Sucre, des foufres grofïîers 
& des parties terreftres dont il eit 
embarrafle. 

Sur quoi il eft bon d'obferver 
en paflant que plus le Sucre eit 
travaillé , plus il eft ferme & blanc y 
mais aufti plus il perd de fa dou- 
ceur , & moins il eft fain. Ainfi 
Mi Ma 
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la Caflbnnade fucre plus que le 
Sucre en Pain ou Rariné , le Su- 
cre en Pain fucre plus que le Roial. 
Je dis aulîi qu'il eft moins faîn, & 
cela à caufe de la chaux & des lelïî— 
ves qu'on employé pour le purifier 
de plus en plus. 



PREMIERE SECTION. 
©« Sucre Brut. 

LE Sucre Brut ou la Mofcoùade , 
comme on l'appelle en France, 
elt le produit de la première ope- 
ration qu'on fait pour réduire le 
Vefou en Sucre, & le fondement 
de toutes les préparations qu'il 
reçoit dans la fuite. Voici en peu 
de mots la manière dont on y pro- 
cède (a). 

Ayant ouvert la Bonde 17 du 
Relervoir ly, on remplit de Ve- 
fou 

(*) Voyez la Planche i. 
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fou la grande Chaudière i ; & félon 
qu'il ert bien ou mal conditionné (a) , 
on y mêle moins ou plus de cendres 
& de chaux. On allume un petit 
feu dans le Fourneau, & pendant 
une heure, & avant que la Chaudiè- 
re bouille, on écume les impurctez 
qui montent à la furface. Dès qu'on 
ceffe d'en voir, on vuide le Vefou 
avec une grande cuillerede lagran- 
deChaudiere i dans laProprex , & 
on en remplace du nouveau duRe- 
fervoir if dans la Grande i. 

Il faut remarquer qu'en vui- 
dant la Grande dans la Tropre., on 
palle ordinairement le Vefou à 
M 3 tra- 

(ij) Si le Vefou eft brun , vifqueus & de bon- 
ne odeur , il eft bien conditionné. S'il eft clair 
& blanchâtre, il eft verd 8c gras. S'il eft noirâ- 
tre, épais, & d'une odeur forte 6c tirant fur l'ai- 
gre » il provient de vieilles Cannes. Au premier 
cas on y jette imè chopine de cendres & un 
tiers dë chaux. Au fécond cas, une pinte décen- 
tres & amant de chaux. Et au. troiiicmc cas , 
une pinte de ceiukes & une chopine de chaux, 
& on mêle de l' Antimoine .dans la Lriïive. 
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travers un blanchet fait de gros 
drap blanc , & qu'alors dans la 
venie on a foin d'exprimer que 
c'eft du Sucre fafé. Quand on a 
deffein de le terrer , on n'obmet 
jamais de le paffer , & même dans 
les Sucreries à fix Chaudières ; 
Quelques-uns le paffent deux fois, 
favoir, de la Grande dans la Tro- 
pre à travers un blanchet de grof- 
fe toile de Vitré , & de la Trofre 
dans la Lejfme à travers un blan- 
chet de gros drap blanc d'une au- 
ne de large , pour feparer par ce 
double filtre ce qu'il peut y reflet- 
d'ordure. 

On continue un feu modère 
fous la Tropre, & lorfqu'elle com- 
mence à bouillir on y jette un 
peu de lefïïve pour faire monter 
en haut les écumes qu'on a foin 
de feparer. De la Propre on ver- 
fe dans le Flambeau 3 , & en mê- 
me tems on remplace de la Gran- 
de dans la Trofre & du Refervotr 
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dans la Grande. C'eft une circula- 
tion qui va toûjours de même & 
que nous fuppoferons dans la fuite 
fans l'exprimer. 

On chauffe le Flambeau avec 
du gros bois , & le feu augmen- 
te toûjours jufqu'à la Batterie où 
il eit le plus violent , on écume 
à force ; & pour faire monter les 
écumes à la furface, on y jette à 
dtverfes reprifes environ deux on- 
ces de leflive à chaque fois. 

Du Flambeau on verfe dans le 
Sirop où le Sucre a plus de con- 
fidence qu'auparavant , on conti- 
nue à l'y purifier avec la lefli- 
ve & avec une écumoire plus fi- 
ne. 

Du Sirop on verfe dans la Bat- 
terie où le Sucre reçoit fa derniè- 
re cuiffon ; comme cette Chau- 
dière eft la plus petite de toutes , 
& que le feu y eft très-vif, le Si- 
rop furmonteroit & s'épancheroit 
infailliblement , fi le Rafineur ne 
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l'élevoit en l'air avec l'écumoire 
pour le rafraîchir , & fi de tems 
en rems il n'y jettoit de petits 
morceaux de graine ou cle beurre 
qui en diminuent l'effervefcence & 
le font bailler. 

Quand la pefanteur & l'épaif- 
feur du Sirop fait juger que le 
Sucre approche de la perfection, 
on y jette pour achever de le dé- 
graiiler une pinte d'eau de chaux 
où l'on a dillbut un peu d'alun , 
& lorfqu'on ellime qu'il a le juf- 
te degré de cuiflbn (a) qu'il 
doit avoir, on le 'verfe dans le 
Rafraîchijfoir (è) , où l'on a foin de 
le 

(4) C'eft le Chef-d'œuvre d'un Rafineur de le 
bien connoître , car fi le Sirop ell trop cuit , il 
ne peut fe détacher du grain , 6c le Sucre ne . 
blanchit iflina:i bWn; 6: s'il ne l'eft pas aiTcz, le. 
grain n'étant pas formé , tombe avec le Sirop dans 
|e BlanchiiTage, & caufe une grande perte. 

(*) Ç'eft une efpece de grande Chaudière ou 
Bafline de cuivre rouge non montée , & à fond 
p)at de quatre pieds de diamètre avec un rebord 
^'environ un pied de hauteur, & deux anfes on 
jumeaux pour la tranfportçr où l'on veut. 
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le remuer avec force avec une pa- 
gaye afin que le grain fe difiribue 
également par tout , après quoi 
on le laiiTe repofer. 

Si le Sucre eft bien travaillé , 
il fe forme à la furface , dans un 
demi-quart d'heure, une croûte 
de deux lignes djfcpaifleur -, alors 
on remue une féconde fois avec 
la pagaye (dont on fe fert com- 
me d'une grande fpatule de bois.) 
Le tout étant bien incorporé en- 
femble , on le tranfporte avec le 
Bec à Corbïn dans un Canot où on 
le remue encore avec la pagaye, 
ce qu'on réitère même toutes les 
fois qu'on en met de nouveau déf- 
ias. 

Enfin le Sucre étant refroidi au 
point d'y pouvoir mettre le doigt \ 
fans s'incommoder , on le verfe 
dans les Banques K préparées 
pour le recevoir, & pofées fur les 
Poutrelles de la Citerne. ■ - 

Ces Banques ont le fond d'en- 
M s haut 
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haut tout ouvert & deux trous 
de tarière dans le fond d'en-bas; 
pour les boucher, on met à cha- 
cun le bout d'une Canne de mê- 
me diamètre , & plus haute que 
la Banque. Le Sucrcen s'y figeant, 
& prenant corps , defleene par fa 
chaleur ces Qftines , & le gros 
Sirop prend forî cours.tout le long 
du vuide formé par ce defleche- 
ment, & coule dans la Citerne. 

Le Sucre étant fuftiiamment 
purgé de fes gros Sirops , on re- 
tire les Cannes, on fonce les Ba- 
nques & on les pefe , ôtant dix 
pour cent du poids pour la Tare. 

Ce Sucre , qu'on appelle Mof. 
co'ùade en France, y eft eltimé fé- 
lon qu'il eft plus grené , plus fec 
& plus net. 



SEC- 
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SECONDE SECTION. 
jD» Sucre Terre'. 

ON choifit les meilleures Can- 
nes pour le Sucre brut qu'on 
deitine a: terrer , & on ne jette 
que peu, ou même point de chaux 
dans la grande Chaudière , parce 
qu'elle roogit le Sucre. 

Le Rafineur a eu d'avance le 
foin de préparer fes Formes (c*eft- 
à-dire de les bien laver, & de les 
laifler tremper pendant vingt- 
quatre heures dans l'eau douce , 
de les boucher exactement, & de 
les difpofer de manière que met- 
tant leur tête en bas , leur fond 
fe trouve bien de niveau;) & 
quand il eft tems de vuider le Ra- 
frakhiflbir , au lieu de porter le 
Sirop dans le Canot, comme nous 
avons dit dans la Se&ion préce- 
den- 
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dente , après avoir examiné la 
quantité de Formes qu'il en peut 
remplir , il verfe dans chacune 
une partie proportionnée de ce 
qui eftcontenudans le Bec àCorbïn\ 
ainfi s'il eft queflion, par exemple, 
de remplir quatre Formes , il en 
met un quart à chacune , & il 
réitère à diverfes reprifes le mê- 
me partage jufqu'à ce que les For- 
mes foient également pleines : un 
quart d'heure après il fe forme à 
la furface une croûte; & dès qu'on 
la juge afièx épaide, on la rompt 
avec un grand coûteau de bois 
dur, & on remue à force tout le 
Sucre, obfervant de !e bien déta- 
cher tout autour de la Forme 
avec le taillant de ce coûteau , 
ce qu'on réitère de la même ma- 
nière une demie heure après. 

Le Sucre refroidi , ayant pris 
-corps , on débouche les Formes 

rir donner iflùe aux gros Sirops; 
afin d'en faciliter l'écoulement 
& 
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& le déterminer par là , on en- 
fonce à pluiïeurs reprifes dans le 
trou de chaque Forme un poin- 
çon de bois dur, le levant à cha- 
que fois qu'on le retire, jufquà 
ce qu'il ait pénétré fept à huit \ 
pouces, on range enfuite ces For- 
mes fur le plancher de la Citer- 
ne , où - on les met M chacune 
fur fon pot, & le Samedi fuivant 
on les transporte dans la Purge- 
rie. 

Lorfqu'on a rempli alTez de 
Formes pour une Etuvée, on loche * 
c'eft-à-dire qu'on vifite le Sucre 
des Formes. Pour cet effet on 
les renverfe fucceffivement fur un 
vieux blanchet ; & fi le Sucre. )Ç 
adhère , on l'en détache & on lë 
fait descendre en élevant un peu 
la Forme & frappant de fon bord? - 
à terre. 

S'il eft bien conditionné, c'eft- 
îi-dire , fi Se Sucre eft bien uni 
tout le long de la Forme , d'une 
belle 
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belle couleur de perle, & fi la tê- 
te eft brune , un peu feche & bril- 
lante, le Rafineur le remet adroite- 
ment dans la même fituation qu'il 
avoit auparavant ; & s'il n'eft pas 
bien travaillé, ce qui fe connoît. 
s'il adesmarquesrougeàtres, noires 
ou jaunâtres, & fi la tête eft onc- 
tueufe & jaune, il l'envoyé refon- 
dre dans la grande Chaudière. 

Les Formes étant lâchées , & le 
Sirop de leurs pots étant vuidé 
& mêlé avec les autres gros Si- 
rops (a) y on drefle les lits des 
Formes C , c'eft-à-dire qu'on dif- 
pofe les Formes bien droites & à 
plomb chacune fur leur pot , & 
cju'on les diftrïbue en rangs de 

(a) On diftingue les Sirops en gros 8c en fins : 
les gros font ceux qui coulent des Bariques de 
Sucre brut dans la Citerne , & ceux des pots 
fous les Formes non terrées. Les fins font ceux 
des pots fous les Formes terrées. On fait cuire 
les fins toutes les fois qu'on met les Sucres i 
l'Etuve , & les gros tous les Lundis , le Sucre 
<ju'on en tait lent le brûlé. 
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fix en fix ; enfuite on fait ce qu'qn 
appelle leur fond. 

Il faut obferver auparavant 
qu'après avoir rompu par deux 
fois avec le couteau de bois la 
croûte du fond des Formes ( com- 
me nous l'avons déjà dit J) il s'y 
en eft enfuite formé une troifie- 
me raboteufe, compofée du de- 
bris des deux premières & appel- 
lée La Fontaine feche: elle elt de 
couleur d'Ambre , & on la met 
à part pour la rafiner. Il y a au. 
deflbus un vuide d'environ un 
pouce , fuivi d'une autre croûte 
fort brune qu'on appelle La Fon- 
taine grafe : c'eft une efpece de 
graiffe qui étant plus légère que 
le refte a pris le deiTus fans pref- 
que s'y attacher. On la reparte 
dans le Sucre brut quand elle eft 
bien feche , ou bien on la jette 
dans la grande Chaudière. 

Pour faire le fond des Formes 
on enlevé ces deux Fontaines 
avec 
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avec. une petite tille de fer, on met 

à la place du Sucre blanc rapé juf- 

?u'â demi pouce près du bord des 
ormes ; & frappant defïus avec li- 
ne truelle ronde, on en rend la fur- 
face unie, ferme & de niveau, afin 
que la terre travaille également; par 
tout fans faire des trous. Enfin on 
verfe defTus la terre gralfe (a) délaiée 
enconfiltence de bouillie, remplif- 
fant les Formes bord à bord. 

Cette terre fe defleche infenfi- 
blement , & l'eau qui s'en fepare 
peu à peu fe filtrant à travers les 
pores du Sucre, le blanchit, par- 
ce qu'elle délaie & entraîne avec 
elle les parties groflieres & miel- 
leufes du Sirop. 

Dès que la terre eft fur le Su- 
cre , on ferme exactement toutes 
les 

(4) I.a meilleure terre qu'on employé à cela 
, vient de Rouen en boules de trois pouces de 
diamètre , elle eft prefque blanche , fine , fans 
mt'lange de pierres ni de fable , & fuffi&nimcm 
grafle. '■ ■ ■ 



Digitizsd by GoogI 



du Sucre. 193 
les fenêtres de la Purgerie afin 
que l'air & le vent ne defféchent 
pas trop vite la terre , & l'on veil- 
le foigneufement aux accidens qui 
peuvent arriver : fi par exernple 
on juge , par des concavitez qui fe 
forment à la furface, que la terre 
travaille plus en un endroit qu'en 
un autre, on y répand du fable 
fin & fec qui abforbe l'humidité. 

Cette première terre eft huit 
ou dix jours à fecher ; l'ayant ôtée , 
on nétoie les fonds des Formes 
avec des brofies à long poil, on 
fouille le Sucre avec la petite til- 
le à un pouce de profondeur, on 
le dreffe, on l'affermit avec la 
truelle, & on y met de la terre 
grafle comme auparavant. 

La féconde terre ôtée , on brof- 
fe exactement le deffus du Sucré 
& avec un couteau on grate la 
terre qui eft reliée adhérante au- 
tour du fond des Formes! alors 
on ouvre toutes les fenêtres & ori 
N donne 
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donne huit ou dix jours au Sucre 
pour fe fccher dans les formes , 
après quoi on le loche. Les pains 
qui font blancs d'un bout à l'au- 
tre font mis entiers à l'Etuve, on 
retranche ce qui n'eft pas blanc 
dans les autres, & on le met à 
part pour le rafiner. 

Quelques jours avant que de 
locner les Formes, on a foin de 
netoier & d'échauffer l'Etuve ou- 
vrant la porte & la trape pour 
donner iflue aux vapeurs humides 
que la chaleur chafle au dehors; 
on range enfuite les pains de Su- 
cre & on en remplit tous les éta- 
ges de l'Etuve: dès qu'ils font ran- 
gez on ferme la porte, continuant 
néanmoins un feu modéré pen- 
dant les premiers jours, afin de 
pouvoir les vifiter de tems en tems 
& voir comme tout fe comporte au 
dedans; après quoi on ferme aul- 
fi la trape, & on augmente le feu 
par degrez jufqu'it foire rougir le 
Cofre 
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Coffe M pendant huit jours. 

On choifit un jour chaud & 
fec pour tirer les pains de Sucre 
de lEtuve, on les pile dans des 
Canots avec de grands pilons de 
bois dur* alors ce Sucre pilé & 
pafle à travers un Hibicbet {etyç* 
ce de Crible faUvage) fe met dans 
des Banques neuves & y eft de 
nouveau pilé & affermi de lit en 
Ht de huit pouces, en forte que 
les Banques pleines pefent fix à 
fept cens livres. On les a tarées 
avant que de les remplir ; & après 
qu'elles font foncées, on les répè- 
te & on en marque fur le fond le 
poids, au bas du numéro & de la 
tare. 

Les Portugais du Brefil ont les 
premiers apporté de ce Sucre en 
France; & comme ils le livroient 
dans des eauTes qu'ils appellent 
Caffes, on lui a donné le nom de 
Cafonade. Il faut la choifit blan- 
che & feche» d'un beau grain & 
N * d'un 
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d'un goût doux approchant de 

celui de la violette. 



TROISIEME SECTION. 
T)u Sucre rafiné. 

ON rafine le Sucre brut ou 
pailë, les Fontaines feches* 
& les têtes des Formes qui n'ont 
pas bien été blanchies. 

On met le Sucre à rafiner dans 
une des Chaudières G de la Pur- 
gerie avec un égal poids d'eau 
de chaux , on l'écume avec foin \ 
& quand l'écume cefle, on pàftè 
le Sirop à travers le blanchet de 
drap. 

On a cependant écrafé dans 
une Baffine une ou deux douzaines 
d'œufs, coques, jaunes & blancs; 
& y ayant mêlé de l'eau de chaux, 
on a fouetté le tout avec des ver- 
ges pour le faire mouner. 

Ayant 
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Ayant jetté ce mélange dans 
la Chaudière, on l'incorpore avec 
le Sirop & on écume avec dili- 
gence toutes les impuretéz qui 
montent à la furface. Quand l'é- 
cume vient àçeilèr, on y jette un 
femblable mélange d'œufs & d'eau 
de chaux, ce qu'on réitère jus- 
qu'à ce que le Sirop ait acquis la 
clarté & la netteté requife. Alors 
l'ayant repafTé à travers le blan- 
chet on achevé de le cuire dans 
l'autre Chaudière H ; d'où enfin, 
après l'avoir verfé dans le Rafraî- 
chifïbir, on continue le refte de 
l'opération de la manière dont je 
l'ai décrit dans la féconde Seftion 
où il elî parlé du Sucre terré. 



N 3 Q U A- 
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QUATRIEME SECTION, 
2>* Sucre Rotai. 

ON prend du plus beau Sucre 
rafinéî on le fond ou avec 
l'eau de chaux mais foible, ou plu- 
tôt avec l'eau d'alun , de crainte 
que l'eau de chaux ne le rougifle ; 
après l'avoir clarifié on, le pafle 
à travers le blanchet d'un drap 
très-ferré, ce qu'on réitère trois 
fois; enfuite l'ayant fait cuire au 
point qu'il faut, on le verfe dans 
le Rftfraîchiflbir, on en remplit de 
petites Formes, & on y procède 
pour le relie comme j'ai dit dans 
la féconde Section. 

Les fonds des Formes étant faits 
à l'ordinaire, on les couvre de la 
meilleure terre, ou plutôt on cou- 
pe en rond, & du diamètre du fond 
des Formes , des morceaux de 
blan- 
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blanchet bien lavez , & au lieu de 
terre on met de ces pièces bien 
imbibées d'eau claire environ un. 
pouce & demi de hauteur, qu'on 
change de douze en douze heu- 
res. Enfin au lieu de mettre ce 
Sucre à l'Etuve on le fait fecher 
nu Soleil , il eit blanc comme la 
neige,, pelant , dur & tranfpa- 
rent. ... 

On pourvoit ajouter à toutes 
ces quaiitez celle de la bonne 
odeur, en mettant un lit de fleurs 
odorantes, ou fur le Sucre mê- 
me, ou (peut-être pour mieux fai- 
re) fur le morceau de blanchet 
qu'il touche immédiatement. II 
faut renouveller ces fleurs toutes 
les fois qu'on change de drap. 

Ce qu'on vend communément 
comme du Sucre Roial n'eit que 
du beau Sucre vanné mis en pe- 
tits pains, ou bien du Sucre ta- 
pé dont je vas donner la deferip- 
tion. 

N 4 Oa 
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On prend du plus beau Sucre 
terré avant qu'il foit mis à l'E- 
tuve, on le rape le plus fin qu'il 
ell pofïible, & on en remplit peu 
à peu une petite Forme après l'a- 
voir bien lavée & fans lui don- 
ner le loifir de fe fecher. A me- 
fure qu'on y met ce Sucre en pou- 
dre, on le bar bien avec un pi- 
lon, lit après lit, jufqu'à ce que 
la Forme foit pleine: alors on la 
renverfe fur une planche; & en 
-ayant retiré le pain, on le porte 
fecher à l'Etuve. Enfin on l'enve- 
loppe avec du papier bleu, & on 
le débite fous le nom de Sucre 
Roial j il eft à la vérité uni , blanc 
& pefant , mais fes parties n'ayant 
point de véritable liaifon eni'em- 
ble , fe feparent à la première hu- 
midité, & fe réduifent en pou- 
dre ; & on n'a que de la Caffona- 
de blanche au lieu de Sucre Roial. 
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CINQUIEME SECTION, 
"Du Sucre Candi, 

ON fait diflbudre du beau Su- 
cre terré dans de l'eau de 
chaux fort foïble, & après l'a- 
voir écume» clarifié & pafle au 
drap on lui donne une légère cuifr 
fon. 

On traverfe cependant le de- 
dans d'une Forme de plufieurs 
petits bâtons aufquels on donne 
telle figure & tel arrangement 
qu'on fouhaite. On bouche le 
trou d'en-bas de telle manière que 
le Sirop puiflè comme fe filtrer à 
travers goûte à goûte, & on fuf- 
pend dans l'Etuve la Forme ainfi 
difpofée avec un vaiireau au def- 
fous pour recevoir le Sirop qui y 
diitillera. 

N s Le 
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Le Sucre étant cuit au point 
qu'i! faut, on en remplit promp- 
tement la Forme, on chauffe vi- 
vement l'Etuve; & quand le Su- 
cre candi eft tout-â-fait fec, on 
cafte la Forme pour le retirer. 

CONCLUSION. 

Les ufages & les propriétés du 
Sucre font des chofes fi connues, 
que je ne m'arrêterai point à en 
faire le détail , il me fuffira de tâ- 
cher de détruire ici la prévention 
dans laquelle font bien des gens, 
qu'il noircit & gâte les dents. 
Il paroît bien plus raifonnable 
d'imputer ces mauvais effets aux 
fruits verds, acerbes & indigeftes 
employez en beaucoup ■ de confi- 
tures où ils ne laiflent pas de con- 
ferver de l'acidité , ou de l'âpreté , 
malgré le Sucre dans lequel on les 
met, qui de foi n'a rien que de 
bénin & qui eft fans contredit 

: le 
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le plus balfaraique de tous les 
fels. 

Le monde efl rempli de fem- 
blables faux préjugez introduits 
fans examen , & nullement au- 
torifez par des expériences -, 
c'eft ainu, par exemple, qu'on 
dit communément que ceux qui 
mangent beaucoup de viande & 
peu de pain, ont l'haleine forte; 
on ne peut néanmoins l'avoir plus 
douce que l'ont les Sauvages du 
Canada qui ne vivent que de 
viande, fans manger prefque de 
pain. 

J'ai dit que le Sucre eft un fel 
balfamique, & en effet les Turcs 
pour fe guérir de leurs blefi'urcs, 
ne font que leslaveravecduvin, & 
les faupoudrer enfuite avec du Su- 
cre rapé, nos Nourrices n'igno- 
rent pas cette propriété du Sucre, 
car dès qu'elles ont des fentes, ou 
des écorchures aux bouts de leurs 
mam- 
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rnammelles, elles les lavent avec 
du vin & y appliquent enfuite Ip 
Sucre en poudre pour les çica- 
trifer. 

Après avoir fait un détail exaÉt 
de tout ce qui fe pratique dans 
la fabrique du Sucre pour le ren- 
dre parfait; ce feroit ici le lieu 
de donner l'analyfe des principes 
dont il eft compofe, & d'indi- 
quer les differens ufages aufquels 
on l'employé dans la préparation 
de divers mets, de mille fortes 
de confitures, de boiJTons & d'u- 
ne infinité de Remèdes: mais com- 
me mon defl'ein n'eft pas de repe- 
ter des chofes que d'autres ayent 
traitées , & qu'on peut trouver 
tout cela dans les Ouvrages nou- 
veaux de Chymie, dans les Livres 
qui traitent de la Cuifine, de 
l'Office, & de la préparation des 
Liqueurs, & dans toutes les Phar- 
macopées* je me fuis contenté 
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de donner ici quelques Remèdes 
linguliers oh le Sucre entre, tels 
que le Baume de Sucre , Y Huile de 
Sucre , le Sucre Mercuriel & le 
Baume To/ychre/îe, de la vertu def- 
quels j'ai des expériences particu- 
lières fi certaines, que je me ferois 
un fcrupule de n'en pas faire part 
au Public. 



QUELQUES REMEDES 
SINGULI ER S 

Dont le Sucre eft labafe, ou dans 
la compofition defquels on le 
fait entrer avec fuccès, 

Baume de Sucre. 

PRenez un œuf durci & cou- 
pé par le milieu, duquel vous 
léparerei le jaune , rempliflez le 
vuidc 
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vuide qu'il a laiflë avec un trié 1 --, 
lange d'égales parties de Sucre 
candi & de Myrrhe en poudre; 
liez avec un filet les deux inci- 
tiez d'œuf rejointes enfemble, 
fufpendez-les à la cave & placez 
au-deffous un vaiflèau de terre 
pour recevoir le Baume qui en 
diftillera. 

Ce Baume eft excellent pour 
guérir de vieux Ulcères, maïs fur 
tout ceux de la bouche & des gen- 
cives. On les en oint plufieurs 
fois dans le jour: Rivière allure 
de s'en être fervi très-heufeufe- 
ment pour cela. 

Huile de Sucre. 

Prenez deux œufs frais, faites- 
les bien durcir dans l'eau à l'or- 
dinaire ; enfuite après les avoir 
écalez & ouverts , ôtez-en les 
jaunes durcis, hachez- en les 
blancs avec un couteau, mettez- 
les 
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les dans le coin d'une ferviete 
blanche avec autant de Sucre en 
oudre, mélangez le tout enfem- 
le , & formez-en promptement 
un noiïet que vous fufpendrez fur 
un vafe de Fayence -, il coulera 
fur le champ goûte à goûte une ' 
liqueur à laquelle on a donné le 
nom à' Huile de Sucre. 

On eftime beaucoup cette Hui- 
le dans le Rhume: on en met une 
demie cueillerée à la fois fur la 
langue, & fans l'avaler on la laif- 
fe fe répandre & s'infirmer dans 
toutes les parties de la bouche , & 
du palais dont elle humecle la fe* 
chereffe, & adoucit l'âpreté. 

Sucre Mercuriel. 

La préparation AçV^/Etbiops mi- 
nerai me donna un jour la curio- 
fité d'éprouver , fi fubftituant le 
Sucre aux fleurs de Soufre, je ne 
pourrois pas faire une poudre fa- 
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cile & agréable à prendre» & ex- 
terminatrice de tous les vers qui 
naiflènt dans les entrailles du corps 
humain. 

Le fuccès furpafla mon attente, 
car par le moyen d'une longue 
trituration, non feulement je par- 
vins à incorporer & unir fi inti- 
mement les globules du Mercure 
avec les parties infenfibles du Su- 
cre, que le tout ne parut plus 
qu'une poudre uniforme, mais 
j'eus encore la fatisfaction de voir 
duToudre cette poudre dans tonte 
forte de liqueurs convenables, fans 
que cette diflblution produifît ni 
aucune précipitation du Mercure, 
ni aucun autre efïet que de trou- 
bler la liqueur, & lui communi- 
quer fa couleur grife & fa dou- 
ceur. 
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Préparation ES V/àges du Sucre 
mercuriel pour tuer les vers. 

Prenez deux onces de Mercure 
coulant, revivifié du Cinabre , & 
paffe à travers une peau de Cha- 
mois ; & deux onces & demie de 
Sucre rafiné. 

Broyez - les enfemble dans un 
mortier de verre avec fon pilon 
de même ; & jufqu'à ce que le 
tout bien incorporé foit réduit en 
une poudre griie, où il ne paroifie 
aucun globule de Mercure. 

Cette poudre fe difîbut facile- 
ment dans de l'eau * dans du lait, 
dans du bouillon , & dans toute 
autre liqueur femblable ; ce qui 
rend le Remède facile à prendre, 
& de bon goût. 

Comme il ne fuffit pas de tuer 
les vers, & qu'il faut de plus éva- 
cuer cette pourriture ; il s'agit de 
rendre cette poudre plus aftive 
O & 
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& capable de produire ce double 
effet par le mélange d'un purgatif 
en - petite dofe, fans odeur & fans 
goût fenlible. G'eft pourquoi il 
faut y ajourer du Jalap bien reft- 
neux réduit en poudre très-fub- 
tile, & en telle proportion que le 
jalap ftflë le quart de la poudre 
compofée. 

Ainlî fur une once & demie de 
Sucre mercuriel, on mêlera exacte- 
ment une demie once de Jalap, 
ik on incorporera bien le tout en- 



pour la dofe des enfans à la 
maramelle , & on l'augmentera 
de quatre en quatre grains fui- 
yant l'âge & les forces du mala- 
de , jufqu'à la dofe ordinaire de 
trente-fix grains pour les perfort- 
nes de dix-huit a vingt ans & au 
deffus. 

Les vers tuent une infinité d'en- 
fïms encore à la matnmelle , & 



femble. 
On e 




l'on 
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l'on rie fait fouvent comment y 
remédier ; car fi l'on mêle quel- 
que remède amer & dégoûtant 
avec le lait de leur nourrice, c'efr, 
rifquer de les fevrer avant le tems i 
leur donner du Mercure doux , 
c'efl: infenfiblement leur gâter l'ef- 
tomac par les parties corrofives qui 
reflent toujours dans cette prépa- 
ration, quelque adouciflement qu'on 
lui procure. 

Mais nôtre Poudre Mercurieile,- 
diflbute dans une petite cueillere 
avec un peu de lait de la nourri- 
ce, ne peut apporter aucun préju- 
dice, & ell avalée fans dégoût & 
avec le même agrément que Iei 
pur lait. 

Au refle il faut fe défabufer de 
toute prévention contre le Jalap 
& reconnoître que c'eft fans dif- 
ficulté le meilleur de tous les pur- 
gatifs. Quoiqu'en petite dofe , il 
évacue toute forte d'humeuf s pec- 
cantes , il eft fans faveur & fans 
G i odeiîf 
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odeur fenfible, il n'a befoin d'au-» 
cun corrcftif, & il convient éga- 
lement en dofe proportionnée à 
tout âge , à tout fexe & à tout 
tempérament {a). 

BAVME TOLTCHRESTE, 
Sa compofition. 

Les Baumes du,Pape Innocent 
XI. du Comte Palavicini , & du 
Commandeur de Perne ont beau- 
coup de rapport avec le Baume 
Polychrefte, mais on peut alïû- 
rer hardiment que les vertus de 
ce dernier furpaflent infiniment 
celles des trois autres ; & j'en ai 
vû en mille occafions des etréts Ji 
furprenans , que je crois que la 
charité exige de moi d'en faire un 
prefent au public. Comme il eft fa- 
cile à préparer & qu'il eit de bonne 
odeur , 

(a) Il faut conltilter pour cete les Mémoires 
de l'Académie Royale des Sciences de l'annc; 
nol, pne. 106. & fuiv. de l'Ed. de Paris & p. 
139. & Tuiv. de l'Ed. SAmfi. 
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odeur, j'efpere que les Dames cha- 
ritables fe donneront volontiers le 
foin de le faire, pour lepouvoirdïf- 
tribuer aux pauvres. Quoiqu'il ait 
une relation affez éloignée avec le 
Sucre , je me fuis moins arrêté à 
cette coofideration qu'à celle de 
l'utilité publique. ' 
Prenez, 

Siorax, ' 1 

Benjoin , I en larmes , de 

Myrrhe , f chacun une once. 
Encens mâle y ' J 

Moës Succotrin, ^ de chacun, une 
Gomme Elemi y demie once. 

Iris de Florence^àe chacune, fix 
Vipérine deVtrgi- Uragmcs. 
nie, J 

Cochenille ■> ^ de chacune 
Canelle, ' ' j deux dragmes. 

Girofle, une dragme, 

Fleurs iïHyperkitm, deux onces, 
Or Eftrit 
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EJprk de vis, lx onces ou y livres 

de Médecine. 

Faites infufcr les fleurs RHype- 
ricum dans quatre livres d'Eiprit 
de vin pendant un ou deux jours , 
après quoi verfez-en par inclina- 
tion l'infufion dans un grand ma- 
tras à long col , fur toutes les dro- 
gues ci-deffus mifes en poudre & 
mêlées enfemble. (Il doit reflet 
au moins le tiers du matras vui- 
de. ) Adaptez, enfuite un vaifleau 
4e rencontre , dont vous Juterez 
bien les jointures avec de la pâ- 
te & de la veflie de cochon , & 
mettrez le matras en digeftion 
pendant quinze jours ou environ 
dans le bain doux de fumier ou 
de cendres, ou bien vous l'expo- 
ferez à l'ardeur jiu Soleil d'été. 

Prenez cependant ce qui fuit, 
Baume fec du Terou , une demie 

once. 

Baume de Copabu, trois onces. 
Sucre rafîné, une once & demie. 

Ambre 



^- Bigitized by Google 



du Sucré. 
Ambre gris* un fcrupule ou vingt- 
quatre grains. 
Mufti fix grains. 
Çivette, trois grains. 

Incorporez ces trois derniers 
Ingrediens avec le Sucre rafiné, 
& y ayant mêlé les Baumes du 'Pé- 
rou & de Cofahu, mettez ce mé- 
lange dans un autre matras d'une 
grandeur médiocre, & verfez def- , 
fus la livre reliante d'Efprit de vin. 
Ayant enfuite adapté un vaineau 
de rencontre & bien luté les join- 
tures comme ci -devant, placez 
ce nouveau matras en digeftion 
comme le premier. « 

Otez au bout des quinze jours les 
vaifleaux de rencontre, verfez du 
dernier matras dans le premier j & 
lui ayant remis ion vaifleau de 
rencontre & bien luté les join- 
tures, faites circuler le tout pen- 
dant vingt-quatre heures à la dou- 
ce chaleur des cendres chaudes 
OU à upe autre femblable. 

O 4 Enfin 
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En6n ayant laiffé repofer lés 
matières , verfez le Baume par 
inclination dans des phioles de 
verre , que vous boucherez a- 
vec foin, cachetant même le bou- 
chon avec de la bonne cire d'K-f- 
pagne. 

Verfex fur la refidence une li- 
vre & demie de bon Efprit de vin 
avec une once de fleur d'Hype- 
ricum ; & mettez le matras bien 
bouché en digeftion pendant quel- 
ques jours, vous en retirerez par 
inclinât on une Teinture moins for- 
te & moins efficace que le Baume 
précèdent , -mais qui ne biffera pas 
d'avoir foh mérite. 

"OS AGE S ET F E RTV S 

du Baume Tolychrefie. 

Comme ce Baume a pour bafe 
l'Efprit de vin , il faut le tenir 
bien bouché & ne l'employer qu'à 
froid. r . •" •> 

On 
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On guérit fur le champ les 
plaies récentes qui font dans les 
chairs , & dans peu de jours les 
grandes plaies , en y mettant avec 
une plume, ou de la charpie, ou 
bien en injeétion de ce Baume, 
& par defîus une compreflè imbi- 
bée. Et fi on les panfe d'abord, 
il ne s'y fera ni inflammation , ni 
dépôt, ni pus. 

Quand la plaie n'eft pas récen- 
te , ou qu'elle a déjà été panlée 
avec les remèdes ordinaires , il 
faut la laver avec du vin chaud , 
& y mettre du Baume avec une 
compreflè imbibée par deflus qui 
la guérit afîïirément , mais non 
pas fi promptement que s'il n'y a- 
voit point eu d'autre appareil. 

Dès qu'on applique ce Baume 
pour la première fois , on fent à, 
la plaie une vive douleur , mais 
elle ne dure qu'un moment, après 
quoi on ne fent plus rien. 
On employé de même ce Bau- 
O s nie 
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me pour la cure de toute forte 
d'ulcères, de.ftttules, de meurtrif- 
fures, d'engelures, &c. 

Si on frotte avec ce Baume les 
grains de la petite vérole à raefu- 
re qu'ils commencent à paroître» 
cela les fera fechér fans aucun pus 
& on évitera par-là d'en être mar- 
qué. 

On donne intérieurement âe r 
puis cinq jufqu'à dix goûtes de 
ce Baume avec un peu de vin 
blanc ou clairet (ou dans du 
bouillon , fi on a la fièvre ) pour 
guérir les maux d'eflomac , les 
raports aigres , lïndigeffion , la 
colique , la dyflenterie , l'ouvertu- 
re des vaùTeaux, les ulcères inter- 
nes, &c. 

Pour provoquer les fueurs dans 
les fièvres malignes, les rhumatif- 
mes , &c. il faut duToudre une 
dragme de Camphre dans une on- 
ce de ce Baume, & en donner au 
malade dix, douze ou quinze gou- 
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tes dans du vin, dans du bouillon, 
pu autre véhicule convenable. 

Digreffiou au fujeî du Baume de 
Copahu. 

La dofe confiderable de Baume 
de Copahu qui enîje dans la com- 
pofition du Tolychrejie, & qui certai- 
nement contribue le plus à l'excel- 
lence de ce remède, me détermine 
à contenter la curiofité de bien des 
gens touchant la nature & les pro- 
priétés de ce Baume Américain. 

Les Sauvages de la Terre ferme 
de l'Amérique le tirent par la té- 
rébration d'un grand arbre (a) 
& nous l'apportent aux Antilles 
dans des CalebaflTes: mais eux, & 
les Marchands qui en font com- 
merce, le mêlent fi fouvent avec 
d'autres huiles pour en augmen- 
ter 

(a) Pifon & Margrave en donnent h deferip- 
tion & Il figure. 
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ter le volume , qu'il eft fort rare 
d'en trouver de pur & exempt de 
tpute fraude. 

Le véritable eft blanc & épais, 
confiftence qui augmente à me- 
fure qu'il vieillit , jufqu'à durcir 
comme le Miel de Narbonne ; 
quand on prefente de ce Baume 
fort liquide, ou qu'on lui voit une 
couleur tirant fur le jaune ou fur 
le rouge, on doit s'en défier. L'é- 
preuve ordinaire eft d'en verfer 
Une goutte *dans un verre d'eau 
froide : fi la goûte de Baume fe 
précipite au fond , ou fe foutient 
au moins entre deux eaux fans 
perdre fa figure ronde , c'eft un 
bon figne ; mais fi elle fumage ou 
qu'elle s'étende à la furface , on 
peut s'aflurer qu'il eft mélangé. 

Le véritable Baume de ûopa- 
hu eft certainement un vrai tre- 
for , c'eft une des plus excellen- 
tes productions de !a nature & un 
remède des plus efficaces que la 
Chi. 
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Chirurgie & la Pharmacie puif- 
fent employer. Mais ce véritable 
ell fi rare, que i'ai été près de 
quatorze ans aux Ifies de l'Amé- 
rique fans en avoir pû trouver 
qui me iatibfït pleinement; ce n'eft 
que la dernière année avant mon 
départ que j'eus occafion d'en faire 
une honne proviiîon à la Grenade, 
& il ett tel que je n'en ai jamais 
vù de fi parfait. 

Il n'elt point de plaie récente 
qu'il ne guériffe prefque fur le 
champ , appliqué le plus chaude- 
ment qu'on le peut fouffrir ; on en 
bafïïne d'abord la plate avec de la 
charpie imbibée , jufqu'à ce que 
l'hemorrhagie ceflë, enfuite on net- 
toyé la plaie avec de la nouvelle 
charpie ; & quand elle ei\ bien 
nette ; on y met de ce Baume 
comme pour coler les parties que 
la folution de continuité a fepa- 
rées. On les rapproche par le 
moyen d'un bandage & d'une com- 
prefie 
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prefîe imbibée mife deflus , après 
quoi il n'y faut plus toucher juf- 
qu'à la parfaite gnérifon. 

I! efl certain que fi l'on a bieri 
opéré, il ne s'y fera ni inflamma- 
tion, ni dépôt, ni pus, & que les 
parties fe trouveront réunies fans 
mal ni douleur en moins de vingt- 
quatre heures. J'en ai fait mille ex- 
périences qui toutes m'ont très- 
bien réuffi. 

Lorfqu'il n'y a que contufion, 
fans folution de continuité , ou 
ue la bleffure eit accompagnée 
'une grande contufion ; je me 
fers plûtôt- du Baume 'Polycbrefle, 
que de celui de Copahu, parce que 
l'Efprit de vin rend ce premier 
plus refolutif. 

Si la plaie n'eft pas récente j 
comme le Baume ne fauroit alors 
empêcher l'inflammation & le dé- 
pôt qui font déjà formez , la gué- 
rifon ne peut être fi prompte ; on 
lave avec du vin chaud ces fortes 
de 
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de plaies , puis on y a] 
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le ïe 



Baume avec une comprefle imbi- 
bée par deflùs.' 

Aux premières attaques dé 
la goûte , fi on applique fur le 
mal une comprefle imbibée de 
Baume bien chaud , & qu'on s'é- 
force de marcher pendant un 
quart d'heure , non feulement la 
douleur diminuera , mais même 
s'apaïfera fouvent tout^à-fait. On 
en ufe de la même manière pour 
les rhumatifmes , les fciatiques , 
&c. 

Ce Baume pris intérieurement 
eft encore un excellent Remède 
pour rétablir le ferment de l'efto- 
mac, & guérir l'indigeflion & les 
raport* aigres, la colique, le cours 
de ventre , la dyflentene , les pertes 
rouges & blanches des femmes , 
les maladies des reins & de la 
veffie & tous les ulcères internes ; 
mais il eft fur tout fpecifique pour 
ceux des gonorrhées virulentes 



Mes 
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les plus invétérées. 

Comme ce Baume efl: extrême- 
ment amer , la meilleure manière 
de le prendre ell d'en verfer la 
quantité qu'on veut fur du Sucre 
mis en poudre, & de les incorpo- 
rer enlemble en forme de pilules 
agréables au goût & faciles à ava- 
ler. 

On peut auffi en ajouter quel- 
ques goûtes dans les lavemens & 
dans les injections pour confolider 
les ulcères internes. 

L^e defir de bien connoître cet- 
te Refîne m'a porté à la difhller, 
& j'ai remarqué qu'au lieu que 
toutes les autres donnent d'abord 
un Efprit acide diftingué de leur 
huile , le Baume de Copahu au 
contraire femble compofé de par- 
ties homogènes , mais plus ou 
moins grofîîeres ; car la diftilla- 
tion ne donne qu'une huile claire 
& fubtile, pendant que ce qu'il 
y a de plus groffier demeure au 
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fond de l'alembic en forme de Co- 
Iophone. 

J'ai diflbut du Camphre dans 
cette huile étherée de Cepabu, & y 
ayant ajouté un peu de teinture de 
Cochenille tirée avec l'Efprit de 
vin, j'en ai compofé un Baume pré- 
cieux & fouverain pour les picjueu- 
res des nerfs & pour les plaies ten- 
dineufes. 

TouJre fucrie fmr guérir ks He- 
morrhagtes. 

Prenez du fang de Dragon 1 , . 

en Parmes, de <**- 
de l'alun de Roche, r™ de " 

1 I mi nnfw 



Pilez feparement ces Drogues fc 
les reduifez en poudre fubtiles mê- 
lez-les enfemble & gardez cette 
compofition dans une pfaiole pour 
vous en fervir au befoin. 

La doze eft depuis une dragme 
jufqu'à deux dans de l'eau de fon- 
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taine ou autre appropriée. Quand 
1 Hemorrhagie vient du nez il faut 
en faire prendre une ou deux pin- 
cées par le nez en manière de 
Tabac en poudre. 

J'ai fauvé la vie à tant de per- 
sonnes par ce remède tout fimple 
qu'il eft, que je ne puis m'empê- 
cher d'exhorter les perfonnes cha- 
ritables à en avoir toujours de tout 
préparé. 

Manière de faire la Citronelle , ou 
l'Eau des Barbades. 

L'Eau des Barbades eft d'une 
cherté fi extraordinaire en Fran- 
ce, & la compofition en eft fi in- 
connue, que, quoiqu'elle ne ferve 
qu'à flatèr le goût, je crois qu'on 
ne laiflera pas de me favoir gré 
d'avoir enfeigné ici la manière de 



de Citron bien meures & fechées 



la faire. 
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du Sucre ^ rùvf 
au Soleil ; mettez-en trois livres, 
par exemple , dans une grande cu- 
curbite de verre , & verfez defius 
trois pintes de bonne Eau de vie 
de (a) Coignac : adaptez-lui fon 
chapiteau & à fon bec un réci- 
pient, & le tout bien luté; après 
avoir laifTé les matières en infufion 
froide pendant un mois, faites dif- 
tiller l'Eau de vie à petit feu & 
au bain Marie. 

Mettez à part la moitié de cet- 
te dîltiilation qui fera la liqueur la 
plus forte ; & ayant fait infufcr 
dans l'autre moitié, qui fera la plus 
foible , la chair de vos citrons , 
diftillez-la de môme cinq ou fix 
jours après ; cette féconde eau 
fervira à adoucir la première li- 
queur qu'on avoit mile à part. 

On diffoudra enfuite dans ce 
mélange la quantité de beau Su- 
P z cre 

fa) Cette Eau de vie efl fort eflimée aux 
Antilles, mais elle n'eft pas l'unique qu'on puiffe 
mettre en œuvre. 
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cre qu'on jugera à propos fuivant ■ 
fon goût. 

Pour rendre cette liqueur plus 
agréable , on peut y ajouter de 
l'eau de fleur d'Orange , mais en 
telle quantité que le goût de Ci- 
tron y domine toujours. 

On peut de même pour l'agré- 
ment mettre, dans chaque bou- 
teille de cette liqueur , une fleur 
de Citron ou de Chadec , qui eit 
une elpece de gros limon dont la 
fleur eft bien nourrie & fort odo- 
rante. 
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